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vI Borwort. 


fhung auf eine foldhe Höhe der Fertigkeit und Mannigfaltigkeit ge⸗ 
bracht, daß felbft der redliche Kaufmann nicht immer weiß, ob er cchte 
oder falſche Waare erhält und wieder verkauft; der Betrüger felbft 
wird betrogen, indem er feinem Artikel eine falfche, billigere Sub- 
flanz untermifcht, aber nicht weiß, daß diefed Surrogat fehon unter 
feinem wahren Namen von deffen Verkäufer verfälfcht wurde und auf 
diefe Weife oft ein Artikel durch vier und mehr Berfälfcherhände ger 
gangen ift. Mit der Induftrie wuchs die Technik, neben der Erwei⸗ 
terung der Bekanntſchaft mit neuen Körpern, Prozefien und Pro⸗ 
ducten der Natur und Fabrikation; damit wuchs gleichzeitig die Spe- 
culation, gegenüber dem zunehmenden Bedürfniffe, und der betrüge- 
rifche Handel fand bald feinen Markt und Gewinn. Die Neigung ded 
Publikums, auf Marktjchreierei zu hören, hat außerdem der Betrü- 
gerei ein größeres Terrain geöffnet, denn prahlerifche Firma, lodende 
Etiquette, neue Namen und ſchlaue Anpreifungen für Nugen und 
Gefundheit müffen täglich des Speculanten eigennüßige Zwecke errei- 
hen helfen. 

Die Zunahme der Bevölkerung, die höchft gefteigerte Conſum⸗ 
tion, die Berlegenheit der Verkäufer, ihre Bedürfniffe in reichlicher 
Menge und zu gewohnten ‘Preifen zu liefern, da die Nachfrage auch 
die Preife bei den Lieferanten und Fabrifanten, fo wie die Transport- 
mittel und den Werth der Sache felbft erhöht, dazu noch, in Betreff 
der Feld- und Baumfrüchte, die Mißernten — haben den faufmän- 
nifchen Speculationggeift gleichfalld angeregt, das in Haft, Gewohn- 
heit und Roth kaufende Publitum zu täufhen und die Waare mit 
werthloferen Stoffen zu verfälſchen, oder durch nachtheilige 
Zufäße einer ſchlechteren Qualität das [heinbareAnfehen 
einer beffern zu geben. 

Iſt nun jede Unredlichkeit im Handel und Verkehre eine verab- 
ſcheuungswürdige That, die, wo fie dem Geſetzesauge nicht verbor- 
gen bleibt, auch der gerechten Strafe nicht entgeht, fo erfcheint es 
aber doppelt ftrafwürdig, wenn Lebensbedürfniffe, ohne die einmal 


VIII Vorwort. 


»Dictionnaire des falsifications« — haben ung nicht nur eine reiche 
Borarbeit gegeben, um gleiche praftifhe Zwecke auch in unferm 
Deutfchland zu verwirklichen, fondern fie müfjen ung, durch ihre Ent« 
hüllungen englifcher und franzöjifcher Fälſchungen der Lebensbedürf— 
niſſe, mißtrauifch machen gegen Alles, was von dorther zu ung kommt, 
zugleich aber auch die Beargwöhnung auf die in Deutfchland produ- 
cirten Stoffe übertragen helfen. 

Anfangs von der Neigung beftimmt, Hill Haffall’s und 
Chevallier's Werke deutfch zu bearbeiten, jtellte fich doch bald 
heraus, daß diefelben zu fpecififch den enalifchen und franzöfi- 
hen Berhältniffen angepapt feien, um auf deutiche Berhältnifie 
durchgängig angewandt werden zu können. Um deshalb dem deut- 
hen Intereſſe und Berfehre praftifh nüglich zu werden, 
zogen wir e8 vor, ein Werk herzuftellen, welches unter Benutzung 
jämmtlicher englifcher und franzöſiſcher Erfahrungen, namentlich mit 
Rückſicht auf die mikroſkopiſchen Beobachtungen der englifchen Ge- 
fundheitscommiffion, einen felbftändigen deutſchen Charaf- 
ter der Prüfung und Erfahrung trage, und wir glaubten ung einer 
jolchen Arbeit unterziehen zu dürfen, da wir und ſchon längere Zeit 
mit dieſem Gegenftande praktiſch befchäftigt haben. 

Während diefes Werk in Monatslieferungen erfchien, haben wir 
ſämmtliche ung in diefer Zeit zugängliche Erfahrungen an geeigneten 
Stellen des Buches ald „Anmerkungen“ nachgetragen, die um fo leich- 
ter aufzufinden find, da das beigegebene alphabetifhe Sachregifter 
jeden Artikel fchnell nachfchlagen läßt; die wohlwollenden Stimmen, 
welche gleich beim Erfcheinen der eriten Rieferungen die Rützlichkeit und 
zeitgemäße Nothwendigkeit des Werkes beſtätigten und die Arbeit ſelbſt 
ermunterten, hoffen wir durch das nun vollendet vorliegende Buch nicht 
umgeſtimmt zu haben, zumal während des Erſcheinens der einzelnen 
Lieferungen, aus nahen und fernen Gegenden, von Verkäufern und 
Käufern, zahlreiche, thatſächliche Beweiſe eines allgemeinen Intereſ— 
ſes, als: Anfragen, Waareneinſendungen und Prüfungsobjecte, bei 
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hen Berkehre, fowol als inländifche, wie fremde, angetroffen 
werden. 

Die bemifhen Prüfungen beftehen in einfachen Prozeſſen 
und Reagentienwirtungen, die fich oft, mit wenigen Modificationen, 
wiederholen, leicht gelernt und von jedem Laien ausgeübt werden 
fönnen, wenn er nur fo, wie jededmal angegeben ift, genau verfährt. 
Nöthige Inſtrumente und kleine Apparate haben wir theild in ein- 
fachfter Form gezeichnet, damit fie jeder felbit zufammenftellen kann, 
theild auf folche befchräntt, welche bei Droguiften, Mechanikern, 
Glaswaarenhändlern billig und fertig vorräthig zu fein pflegen. Die 
anzumendenden Reagentien und chemifchen Stoffe aber find in jeder 
Apotheke vorzufinden, und wer Neigung hat, fich die chemifchen Rea- 
gentienprüfungen mehr zu eigen zu machen, findet in der bei J. J. 
Weber in Leipzig erfchienenen „Reagentientabelle“ eine gewiß 
willlommene Unterftügung. 

So übergeben wir denn diefes Werk dem Publikum mit der Hoffe 
nung, daß ed Nutzen ftiften und auch bei den Sachverftändigen Wohl⸗ 
wollen finden möge! 
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Kolonial- und Materialwaaren. 


Kaffee, Thee, Cacao (Ehocolade), Zuder und Syrup. — Gewürze: Zimmt von Ceylon, 

Caneel over Caſſia, Muskatnuß und Musfatblüthe, Gewürznellen, Ingwer, Surcuma, Pfeffer, 

Nelkenpfeffer, Sayennepfeffer, Banille; Gewürze in verfäuflichen Mifchungen: Mixed Spice, 
Curry⸗Powder, Eorianver, Cardemom, römifcher Kümmel, Bodshornkleefamen. 


I. Kaffee. 


Der Kaffee — genauer ald arabifcher Kaffee bezeichnet — ift die 
Frucht eines immer grünen, S—20 Fuß hoben Baumes (Coffeaarabica), 
mit länglich eitunden Blättern, mattweißen, wie Jasmin riechenden und 
gruppenweije in den Blattwinkeln hervorbrechenden Blüthen, deren Früchte 
als eiförmige, im reifen Zuftande tothe Beeren erfheinen, die mit Kir: 
ſchen eine äußere Ähnlichkeit haben und, den Blüthen entfpredhend, 
ebenfalls in Gruppen nebeneinander gehäuft fien. — Urſprünglich in 
Arabien und Äthiopien heimiſch, wurde der Kaffeebaum bald nah Oſt⸗ 
und Weftindien verpflanzt und dadurd find verfchiedene Arten entitanden, 
die verfchiedene Bohnen oder Beeren tragen. Die Frucht befteht aus 
einem innern Samenkerne, der ung befannten Kaffeebohne, und einer 
den Kirfhen ähnlichen fleifhigen Umhüllung, welde jedoch wenigen 
Kaffeetrinkern Europas zu Gefiht kommt, da man bei der Kaffeeernte, 
jofort nad der Reife, dieſe die, fleifchige Hülle der Bohne abfondert 
und fie fogar in Arabien getrodnet und gemahlen als fogenantten Sakka⸗ 
oder Sultan» Kaffee verbraucht. Außer der diden Fleiſchhülle find die 
Bohnen noch von einer ziemlich derben Haut eingefhloffen, die aber 
ſchon größtentheils gleich nad) der Erndte durch befondere Walzgenmühlen 


gefprengt und abgefondert wird. 
1 * 
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Die in den Handel fommenden Kaffeebohnen find demnady die von 
ihren Umhüllungen befreiten Samenkerne, die aus einem hornartigen 
Eiweiß beftehen, das von einem Häutchen äußerlich umgrenzt und übers 
zogen ift. 

Obgleih man im fechzehnten Jahrhundert den Kaffeebaum nur in 
europäifchen Gewächshäuſern zu fehen befam, und im darauf folgenden 
Jahrhundert von Konftantinopel aus die eriten Kaffeebohnen nach dem 
übrigen Europa hin verbreitet und in den zuerft zu London, Parid und 
Nürnberg errichteten Kaffeehäufern zum koftbaren Getränf verwandt wur- 
den, fo hat der Kaffee doch, troß mancher Berbote und Maßregeln der 
Regierungen, fi) in ganz Europa die Bedeutung eines Gewohnheite- 
geträntes und wirklihen Lebenshedürfnifjies erworben, fo daß der durdh- 
ſchnittliche Verbrauch in Europa fih jährlih auf 225 Millionen Pfund 
beläuft, wovon in Deutfchland allein über 45 Millionen conjumirt werden. 

Wir haben ed aljo hier mit einem bedeutenden Handelsartifel zu 
thun, deffen große Nachfrage nicht ohne Einfluß auf die gewinnfüchtige 
Speculation geblieben it. 

Zunächſt hat der Käufer fich zu hüten, dag er nicht beim Einfaufe 
der rohen Bohnen betrogen werde. Die Güte des Kaffees hangt 
allein von der Sorte ab, aljo von Drt und Cultur der Pflanzung, und 
von dem längern Liegen im rohen Zuftande. Der ähte arabiſche 
oder Mokka-Kaffee (der aus der arabifchen Provinz Jemen, nament- 
lih aus Beit al Fakih, kommt) ift der beſte — man kann ihn daran 
erkennen, daß feine Bohnen Flein und von dunkelgelber Farbe find. 
In Deutfchland befommen wir aber diefe Sorte felten echt, fondern man 
ſucht von der zweiten Sorte, dem oftindijchen oder Javakaffee 
die Meinften Bohnen aus und verkauft fie ald Mokkakaffee zu höherm 
Preife. Das ift aber ein Betrug, denn ob die Javabohnen groß oder 
Fein find, ift in der Qualität gleih, im Ganzen aber find die Javaboh- 
nen größer ale der Mokkakaffee, und ihr charakteriftifches Zeichen ift die 
hellgelbe Farbe. Die fhlechtefte Sorte ift der Ceylon-, bra- 
filianifhe und weftindifcde Kaffee, der ſich durch feine bläuliche 
oder graugrüne Farbe auszeichnet. ”) 


*) Mander Kaffee bat Salzwaffer eingefogen und ift von bitterfalzigem Geſchmack 
(marinirte Waare). — Unter Triage- Kaffee verftcht man dad Gemenge von ganzen 
und gerftüdelten Bohnen. 
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Es ift eine Erfahrungsjache, daß jeder Kaffee um fo beffer, d. h. 
reicher an Aroma und Wohlgefhmad wird, je länger er lagert. 
Wenn ein Kaufmann den fchledhteiten amerikanischen Kaffee einfauft und 
ihn zehn bis fünfzehn Jahre liegen laſſen kann, fo wird diefer Kaffee ganz 
diefelbe Güte an Aroma und Wohlgeſchmack erhalten, wie der befte ara⸗ 
biſche, aus der Türkei bezogene Kaffee. Jeder Eonfument, deflen Ber: 
hältniſſe es erlauben, follte deshalb feinen Kaffeebedarf im Großen ein- 
faufen, um durch Lagerung die minder gute Sorte, die er größtentheils 
unter höherm Namen und Preife einkaufte, wirklich zu einer guten Quas 
lität fich veredeln zu laffen. Es beruht diefe Erfcheinung in einer Nach⸗ 
veife der Bohnen, wozu fie alle erft eine gewiſſe Zeit nöthig haben, um 
‚in den Handel fommen zu können; die achten arabifchen Bohnen müffen 
mindefteng erft drei Sahre liegen und nachreifen, ehe fie ihr beliebtes 
Aroma befommen und preiswürdig find. 

Hat der Eonfument fi ſchon beim Einkaufe der rohen Bohnen durch 
Kenntnif der Geftalt und Farbe vor Übervortheilung zu hüten, fo muß 
er fi) ferner vorfehen, die Eigenjhaften des Kaffees nicht durch das 
Röſten zu verderben, worin die meiften Hausfrauen nod große Fehler 
machen. Je ftärker die Kaffeebohne geröftet wird, defto mehr verliert fie 
an Aroma und Wohlgefhmad und an denjenigen Beftandtheilen, welde 
ihr gerade den Werth geben. Jede Kaffeebohne nimmt zwar durch dag 
Röften an Umfang zu, aber verliert an Gewicht; bekanntlich wird fie 
dabei dunkel, vom Braunroth bis zum Schwarzbraun. Nehmen wir drei. 
Grade des Röſtens an, fo nimmt die braunroth gebrannte Bohne an 
30 Procent an Maffe (Volumen) zu, verliert aber 15 Procent an Ge- 
wicht, die faftanienbraune gewinnt 50 Procent an Umfang, verliert 
jedoch 20 Procent Gewicht, und die ſchwarzbraun gebrannte nimmt zwar 
auch an 50 Procent im Umfange zu, aber verliert 25 Procent an Gewicht. 
Der Gewichtsverluft ift hierbei wohl zu berüdfichtigen, denn die Bohne 
verlor diejenigen Gewichtstheile, welche in der Hitze ſich 
verflüchtigten, und dieſe ſind gerade die Urheber des Aroms und 
Wohlgeſchmacks. Ein zu langes Röſten erweckt nicht nur in der Bohne 
ein unangenehmes brenzliches DI, ſondern verwandelt die Bohne in eine 
werthlofe Kohle, die freilich einen ſchwarzen Kaffeeaufguß veranlaßt, aber 
ohne alle gute Eigenfchaften eines verftändig behandelten Kaffees. Die 
Krämer brennen zwar ihre verkäuflichen Bohnen recht ſchwarz, damit fie 
ein dunkles Getränk liefern,. was viele Menfchen für eine gute Eigen- 
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haft halten; wer aber im der Lage fich befindet, geröftete Bohnen zu 
kaufen (wozu die Krämer ftets die jchlechteften Sorten wählen), der halte 
fih an hellbraun gebrannte, um wenigftend die wirkfamen Beftandtheile 
der Bohne zu bekommen. Die Bohne foll, bei der Röftung bis zur braun- 
röthlichen Färbung, bis zum fogenannten Schwißen über dem Feuer blei- 
ben, ftark gefhüttelt werden und im feftverfchloffenen Brenner ab» 
fühlen. Dabei entwidelt ſich in der Bohne ein eigenthümliches aromati- 
ſches Ol nebſt einem braunen Bitterſtoffe, die ölhaltigen Zellen der Bohne 
nämlich werden durch die Hige gefprengt, wodurd die Bohne an Umfang 
gewinnt, und indem ihr Inhalt, den man unter dem Mikroſkope als 
fette Tröpfchen erkennen kann, frei wird, geht eine noch nicht genau er- 
fannte chemifche Umwandlung damit vor, die den eigenthümlichen Geruch 
und Geſchmack erzeugt. 


Um zu wiffen, was wir im Kaffee faufen und genießen, müſſen wir 
uns nah den Beitandtheilen dejielben umjehen, denn dieſe geben 
ung einen Anhaltepunft des Urtheild, wenn wir fpater zu unterfuchen ha- 
ben, ob die Surrogate, welche der betrügerifche Handel ftatt Kaffee 
verkauft, wirklich die Eigenſchaften defjelben erſetzen können. Wir eshal- 
ten aus den Kaffeebohnen nur diejenigen Beftandtheile, welche durch Auf: 
guß von heißem Waffer ausgezogen werden. Die Maſſe dieſer Stoffe 
ift ziemlich ganz Diefelbe vor oder nach dem Röften, fo wie in den 
verfehtedenen Graden der Röftung ; nur find die Sorten der Bohnen 
darin etwas verfchieden. Dieſe Maffe ift der eigentliche Bohnenftoff, fo 
weit derfelbe. in heißem Waſſer auflösbar ift, abgefehen von den flüchti- 
gen Stoffen. Gewöhnlich löſen fih von der Bohne durchſchnittlich 
25 Procent im Waſſer auf, von fehr dunkel gebranntem Kaffee weniger, 
meift nur 19—20 Procent, am meiften aber in fodahaltigem Waſſer, 
indem dieſes namlih auch ſolche Stoffe zur Auflöfung zwingt, welche 
dem gewöhnlichen Waſſer widerftehen, wie 3. B. der ftidjtoff- und des- 
halb nahrungsreiche Kleber (Pflanzenfibrin). Das ift der Grund, warum 
die Holländer ihren Kaffee aus Mineralwafjer bereiten, warum man in 
Prag, wo die Brunnen kohlenfaure Natronfalze enthalten, einen berühm- 
ten fraftigen Kaffee trinkt, warum fachverftändige Kaffeefreunde dem 
Kaffeewafjer eine Meſſerſpitze voll Natron bicarbonicum zufeßen. 


Eine chemiſche Analyfe der Kaffeebohne ergibt folgende Beſtand⸗ 
theile: 
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Waſe 12 

Zucker und Gummi ...... 15%, 

Soffem . . 2.22 2 20. * 

Klebe 13 

Gerbiaue » 2. 2 22222. 5 

Flüchtiges Ol und Fett. . . . . 13 

Holzfafer (Celltulofe) ... . . . . 34 

Aſche (Mineralien)... .... 6 
100 Theile. 


Bon diefen Beitandtheilen heben wir namentlich vier hervor; zu⸗ 
nächſt das Coffeln, einen eigenthümlichen, ſehr ftidftoffreichen, kryſtal⸗ 
liniſchen Stoff, der dem Then im Thee ganz glei, nur dort in doppel⸗ 
ter Menge vorhanden ift und dem Kaffee die Eigenfchaft als Nahritoff 
gibt ; ferner die Gerbſäure, welche fi von der Theegerbjäure dadurch 
unterfcheidet, daß fie nicht, wie jene, eine Eifenjalzlöfung ſchwarz färbt, 
fondern vielmehr grün, und nicht, wie jene, Leim aus feiner Auflöfung 
niederfchlägt ; ferner das flühtige Kaffeeöl, das fidh erft beim Röften 
der Bohne bemerkbar mat, in der lufttrodnen Bohne aber in den nod 
unverjehrten Zellen als eine fettige Materie ſchlummert und der geröfteten 
Bohne das Arom nebit dem Wohlgefhmad verleiht, von der größern 
oder geringern Quantität, welche in dem Kaffee gegenwärtig ift, hangt 
defien höherer oder geringerer Werth und Preis ab. Um indefien ein 
Pfund dieſes aromatijchen und durch das Röften empyreumatifch und duftend 
gewordenen Dles zu gewinnen, müßte man ſchon 50,000 Pfunde geröfteten 
Kaffee verbrauchen. Dieſes flühtige Kaffeeol gibt dem Getränke die Ner- 
ven und Blutgefäße erregende Wirkung. Schlieglih gedenken wir noch 
des Klebergehaltes, wovon der Kaffee zwifchen 13—14 Procent 
enthalt, und den das fiedende Waſſer nur in jehr geringer Menge aufzu⸗ 
löfen vermag, wol aber das fohlenfaurehaltige Wafler ; diefer Kleber, 
derfelbe Stoff, welcher die Getreideförner nahrungsreich macht, wird bei 
unferer gewöhnlichen Kaffeebereitung mit dem Bodenſatze weggeworfen, 
während er doch ein Werthftoff in der Kaffeebohne ift und durch eine 
Meſſerſpitze voll gereinigter Soda vollig gewonnen werden fann. 

Wenden wir ung jegt zu den Berfalfchungen des Kaffees. 

Es ift bereitd angedeutet, daB man ſich jchon beim Einkaufe der 
rohen Bohnen vor Täuſchung hüten muß, indem man fich die Geftalt und 
Farbe der drei Werthforten genau merkt. Kann man fi Gewißheit dars 
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über verihaffen, daß eine minder edle Sorte ungewöhnlich, lange gelagert 
hat, fo darf man fie ſchon für einen etwas höhern Preis kaufen, da die 
Bohne durch die Zeit edler wurde. Sehr haufig aber kommen Kafke- 
bohnen in den Handel, weldhe auf dem Schiffe verborben find, nament- 
fih Meerwafler eingefogen haben ; fie verbreiten dann einen unangenehs 
men Schimmelgeruch und laffen viele Aſche beim Verbrennen zurüd, die 
fi in ihrer Compofition von der Aſche guter Kaffeebohnen dadurd uns 
terfcheidet, daß fie Meerjalz enthalt. Um dieſes zu erkennen, löſt man 
etwas Ajche mittelft deftillirten Wafferd in einem kleinen Champagner- 
gläaschen auf und tröpfelt etwas falpeterfaure Silberlöfung dazu ; es bil- 
det fi, fo bald Meerfalz darin ift, ein weißer Niederfchlag in geronnenen 
Klumpen, die fih in Ammoniak jofort auflöfen. Man hat aber bei den 
fogenannten marinirten Kaffeebohnen ſchon oft Kupfer gefunden, das 
diefelben aufzunehmen pflegen, wenn fie, von Seewaſſer im Schifferaume 
durchdrungen, längere Zeit mit Kupfer in Berührung kamen. Um diefe 
gefährliche Beimifchung, welche den Bohnen oft die graugrüne oder bläu⸗ 
lihe Färbung des weitindifchen Kaffees gibt, zu erkennen, brennt man 
ein paar Bohnen ganz zu Ajche, Löft diefe in deftillirtem Waſſer auf und 
tröpfelt etwas Ammoniak hinzu. Die Gegenwart von Kupfer verräth fi 
gleich durch eine blaue Färbung der Flüffigkeit. | 
Überhaupt kann das Verbrennen der Bohne zu Aſche, die fih als 
eine jehr leichte, weißliche Subftanz darftellt, ſchon ein Mittel werden, 
um eine gute und eine fchlechte Sorte des Kaffees zu erfennen: je beffer 
die Sorte, defto reich licher die Aſche. Das Verhältniß ift folgendes: 
100 Gewichtstheile Bohnen geben durchſchnittlich: vom Mokka 
7,84, vom oftindifhen 5,00, vom weftindifhen 4,66 Theile Alche. ”) 


*) Raffeeafhe beſteht nah M. Levy aus: 


Kiefelfaue . . 2. 202.2,95 
Koblenfüure . . . . 15,27 
Phosphorfaure . . . . 11,34 
Klo . . .». ».2.0.41,01 
Eifenomd . . 22.055 
Mall... 858 
Maandia . . 2... 90 
PBottalhe » >» 2.020. 42,11 
Eoa . 2. 2.20.20. 12,20 
Kohle . 2. 2 2.2...2,05 


100,00 
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Roc einer groben Betrügerei müfjen wir gedenken, weldhe in Frank⸗ 
veih fhon mehrmals Gegenitand der Unterfuhung geworden, deshalb 
den deutihen Engros-Käufern nicht unwichtig ift und darin befteht, da 
man aus plaftifhem Thon, der eine grünlicdhgraue oder gelbe Farbe 
bat, künſtliche Kaffeebohnen formt. Man preßt ihn in Bohnengeftalt 
und trodnet ihn an der Luft. Das Zerreiben in einem Mörfer entdedt 
fogleich diefen Betrug, die fünftlihen Bohnen zerfallen dabei in Staub, 
die echten zerbrödeln in zwei oder mehrere Stüde; die echten Bohnen 
verbrennen außerdem im Feuer mit Flamme und laffen eine leichte weiß- 
lihe Aſche zurüd, die Thonbohnen brennen nicht, geben keine Aſche und 
behalten ihre Korm und ziemlich ihr Bolumen. Auch von Cichorienmafle 
hat man Kaffeebohnen geformt und in den Handel gebracht. Sie geben 
fich ſchnell durch ihre Auflöslichkeit in Waffer zu erkennen. 

Die bedeutendften Betrügereien werden aber mit dem geröfteten 
und gemahlenen Kaffee und dem Kaffeegetränke, wie daſſelbe in 
den Wirths- und Kaffeehäufern geſchenkt wird, ausgeübt. 

Unterziehen wir beide Formen des Kaffeeverlaufs einer näheren 
Prüfung. 

Der geröftete und gemahlene Kaffee, wie er von befonderen 
Fabrifanten in Padeten verjandt, von jedem Kolonialwaarenhändler und 
Krämer feil geboten und von unzahligen Menſchen gekauft wird, ift ein 
Gegenftand der mannigfaltigften Berfälfhungen. In unferen deutjchen 
Berhältniffen würde man diefen unechten Einkäufen nody weit mehr un- 
ierworfen fein, wenn nicht die geordneteren Haudhaltungen die rohen 
Bohnen einzukaufen und diefelben felbft zu röften und zu mahlen pfleg- 
ten ; dagegen gibt es aber auch. fehr viele Kaffeetrinker, welche wegen 
Mangels eines eigenen Haushaltes, wegen Erfparung des Brennmaterials, 
aus Noth oder Gewohnheit den Kaffee fogleich in geröftetem und gemah- 
lenem Zuftande einfaufen, zu weldhem Zwede viele Kaufleute bereits fer= 

tigen Padetkaffee anbieten. In manchen Gegenden ift es allgemeine Sitte, 
nur gemahlenen Kaffee zu kaufen, in England kennt man keinen andern 
Gebrauch, und dort ſieht man überall, ſowol an den Fenſtern der Krämer, 
wie in den Vorrathsſchränken der Hausfrauen und in den Junggeſellen⸗ 
ſtuben Derjenigen, welche nur eine Spiritusmaſchine beſitzen und ſich mit 
Röſten und Mahlen nicht befaſſen können, den Packetkaffee mit den ver⸗ 
ſchiedenartigſten Vignetten und Firma⸗Enveloppen. In den Häufern der 
Vornehmen oder Bemittelten trinkt man die Sorten: ‚‚Finest Mocha 
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Coffee‘‘ — ‚‚Noted Old Mocha‘‘ — ‚‚Finest Jamaica Coffee‘' — 
‚Old Turky Coffee‘‘; der Bürgersmann halt fi) an die weniger koft- 
fpiefigen, aber Mittel» und guten Sorten, weldhe die billigern Etiquetten: 
‚„‚Costa Rica Coffee‘‘ — ‚‚Plantation Coffee‘‘ — ‚,‚Finest Berbice 
Coffee‘‘ — ‚‚Finest Java Coffee‘‘, tragen, während die fchlechteren 
Badetfirmen: ‚‚Fine Mountain Coffee‘‘ — ‚,‚Parisian Coffee‘ — 
‚Rich Drinking Coffee‘‘ — ‚‚Fine Ceylon Coffee‘‘ — ‚,‚Delicious 
Family Coffee‘‘ — ‚‚Coffee as in France‘‘ ıc. in die Häufer der un⸗ 
terſten Klaffen wandern. 

So gewiß, wie alle billigeren Kaffeepulver verfäljcht find (mie das in 
England die Brüfungen von Seiten der Sanitätscommijfion thatſächlich 
erwiefen haben, wobei fich fogar herausgeftellt hat, daß außer den theuer- 
ften Mokka- und Samaicaforten, von denen nur drei im Handel vorkom⸗ 
men, fämmtliche Padetlaffeepulver, mögen fie dem Lord oder Hand- 
werker zum Getränke dienen, ver fälſcht find) fo dürfen wir aud ein 
gerechtes Mistrauen gegen alle Die Sorten gemahlenen Kaffees faflen, 
welche im deutſchen Kleinhandel vorkommen. Selbſt die Sorten des 
Mittelpreijes enthalten in England und Frankreich gemahlen nur geringe 
Mengen wirklichen Kaffees, während die billigften Sorten kaum eine 
Spur davon in der Maffe von Kichorienpulver, geröftetem Getreide- und 
Kartoffelmehtl, ſelbſt erdigen Beitandtheilen erkennen lafien. Und follte 
die deutfche industrielle Gewinnſucht von jenen Nachbarvölkern nichts ab⸗ 
gejehben haben, zumal der gemahlene Padetkaffee jeßt immer mehr in 
Deutfchland Verkäufer und Confumenten findet und in vielen Gegenden 
nit nur längft Gewohnheit ift, ſondern auch viele Menihen darauf hin- 
gewiefen find, um die Mühen und Koften des Röftfeuers und des Bren- 
ners zu ſparen? | 

Die vorzüglichfte und allgemeinfte Berfälfchungsart des Kaffees ift 
die mit Cihorienpulpver. 

Wir werden in einem ſpätern Kapitel, wo wir ung fpeciell mit der 
Cichorie, als Handelsartikel und fogenanntem „deutichem Kaffee” zu be- 
Ihäftigen haben, die Frage beantworten, ob das. Pulver der Cichorien⸗ 
wurzel wirklich ale ein Surrogat des Kaffeed angejehen werden. dürfe ; 
müſſen wir Diefes, vorbehaltlich einer weitern Beweisführung, entfchieden 
verneinen, fo müfjen wir die Kaffeeverfälfhung mit Eichorienpulver 
als eine nicht nur merkantilifche, fondern zugleich diätetiſche und me- 
diciniſche Ungebühr gegen die Ehrlichkeit und das gute Recht der Con— 
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fumenten bezeichnen. In den Kaffeebohnen haben wir eine Frucht, welde 
einen befondern Altaloidftoff, das Coffein, ferner eine eigenthümliche 
Gerbſäure (Kaffeefäure), ein flüchtiges DI (Aroma) und Klcher befipt, 
während die Cichorienwurzel, neben Stärkemehl und Zellenftoff (Cellu⸗ 
lofe) nur einen bittern Ertractivftoff enthält, der dem Löwenzahnertract 
ſehr ähnlich ift, aber nichts von den Eigenfehaften der Kaffeebohne dar- 
bietet. Das Eoffein ift ein ſehr ftiditoffreicher Körper und als ſolcher ein 
wichtiges Material für Blutbildung, das den Kaffee zu einem wirklichen 
Nahrungsmittel macht, während die Cichorie gar feinen Anfprud darauf 
bat, und ale vorherrfhender Rejpirationsftoff, d. h. als eine aus Koh⸗ 
lenwaffer- und Sauerſtoff beftehende chemifche Verbindung, ſchnell im 
thierifchen Athmungsprocefie unter Warmeentwidelung in Wafler und 
Kohlenfäure zerlegt und ausgeſchieden wird.”) Es fehlt der Cichorie 
jeglicher Wohlgefhmad und die das Nervenleben angenehm erregende 
Eigenfchaft, abgefehen von Beitandtheilen, welche ihren täglichen Genuß 
geradezu ſchädlich für die Gefundheit machen. Unbegreiflich ift ed daher, 
wie fie, als das ungeeignetefte Surrogat der Kaffeebohne, eine fo aus⸗ 
gebreitete Anwendung hat finden und behaupten können. Und obgleih 
jeglihe Verfälfhung unverantwortfich und ftrafbar ift, jo würde doch aus 
diatetifchen Gründen das geröftete Bohnen oder Getreidemehl, namentlich 
von Weizen, ein paffendered Surrogat für die näheren Beftandtheile der 
Kaffeebohne fein, da, ftatt des ftiditoffreihen Coffein, die Bohnen und 
Cerealien den vegetabilifhen Kafeftoff und Kleber enthalten, der gleichs 
falls an Stidftoff reich ift. Dagegen haben alle ftiditoffarmen Mehlſor⸗ 
ten, wie namentlich Kartoffelmehl, gar Fein entjchuldigendes Motiv für 
fih. Da aber au bei der Eichorienverfälfhung der Käufer ein ſchlechtes 
und billiges Material ungebührlid bezahlen muß und obenein um den 
Nährſtoff betrogen wird, den er im Kaffee befommen haben würde, fo ift 
eine fihere und leichte Unterfheidung des echten Kaffees von 
der&ihorienbeimifhung widtig. 

In Deutſchland findet wol die meifte Verfälfhung des Kaffees mit 
Cichorien in den Wirthshäufern ftatt, wo man den gelochten oder 
fültrirten Kaffee portiong- oder tafjfenweife verkauft und für echt 


—— 


*) Eine ausführlihe Erklärung über die Bedeutung der alimentären Stoffe ald 
wirflihe Nahrungs» und Refpirationdmittel findet man in dem Bude: 
„Die Nahrungsmittelfrage in Deutfchland”. (Leipzig 1855, E. Kummer.) 


12 Kolonial - und Materialmaaren. 


bezahlt und trinkt. Viele Menfchen, welche ihren Kaffee nicht felbft bes 
reiten, willen wol nicht, daß fie Jahre lang ein Surrogat getrunten ha⸗ 
ben, felbft da, wo von England aus die für echt gehaltenen Sorten des 
fogenannten „Sanifter= Kaffees”, der mit pruntenden Etiquetten in 
Büchſen verfendet wird, in die eleganten Hotels und Kaffeehäufer wan⸗ 
dern. Wer diefes Getränk prüfen will, dem werden wir fogleich ein Mit- 
tel an die Hand geben, fih von der Zufammenfeßung der zum Kaffee ver- 
wendeten Stoffe zu unterrichten. 

Haben wir ein gemahlenes Kaffeepulver vor ung, deſſen Berfalfchung 
mit Cichorien wir prüfen wollen, jo brauchen wir nur altes Waffer dar- 
auf zu gießen. Bekommt das Waſſer fofort eine gelbe, oder nad) der 
Menge des Zufages eine dunkle Farbung und einen bittern Geſchmack, 
fo ift jedenfalls Gichorien darin. Echter Kaffee färbt das Waffer nur ſehr 
wenig und langjam, niemals, jelbit nach längerm Einweichen, dunkel, 
und die Flüffigkeit behält ftet8 einen gewiffen Grad von Durchſichtigkeit, 
was bei Gegenwart von Cichorien nicht der Fall ift. Will man fih nod 
durch ein chemijches Verfahren überzeugen, daß in der vorherrfhhenden 
Cichorienmiſchung auch wirklich Kaffee zugegen ift (und es gibt verfäuf- 
liche Kaffeeforten in Büchfen, worin feine Spur von Kaffeebohne ent- 
halten ift), fo braucht man das verdachtige Pulver nur mit ungelöſchtem 
Kalke zu kochen, zu filtriren und bis zum Trodenwerden abzudampfen, 
dann etwad Braunftein und Schwefelfäure hinzuzufeßen und die Maffe 
gelind zu erwärmen. Scheiden ſich dann goldgelbe Kryitalle aus, die 
einem Stoffe angehören, den die Chemie Kino genannt hat, fo ift wirk⸗ 
lich Kaffee in dem Pulver zugegen. Hat man gekochten oder filtrir=- 
ten Kaffee vor fih und will prüfen, ob man Cichorien- oder Kaffeegetränt 
befommen habe, fo braucht man nur ein Eijenorydfalz zuzufeßen ; wird 
die braungelbe Flüffigfeit nur etwas dunkler, ohne einen Riederfchlag zu 
befommen, fo ift fie pures Cichorienwaſſer, — färbt ſich aber die braune 
Blüffigkeit grün, fo iſt dadurch die Gegenwart des Kaffees 
bewiefen, und die grüne Färbung wird um fo Dunkler und Eraftiger, 
je mehr Kaffee in dem Getränke vorhanden ift. 

Überhaupt bilden Zufäße von Gichorien oder Mehlen zum Kaffee 
immer eine ſchlammige Maffe im Waſſer, was die gepulverte Kaffeebohne 
nie thut; fie behält noch im gebrannten und gemahlenen Zuſtande die 
Eigenjhaft des Naturzuftandes bei, wodurd fie fih von allen anderen 
Stoffen, die zu ihrer Verfälſchung gebraucht werden, merklich unterfchei- 
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det ; wirft man nämlich eine rohe, ungeröftete Kaffeebohne in Waffer und 
läßt fie lange Zeit darin liegen, jo bleibt fie hart und zähe, ohne Waſſer 
in fih aufzunehmen und darin zu erweicdhen. 

Noch harakteriftifcher für das prüfende Auge find die mikroſko— 
pifhen Formverhältniffe der Kaffeebohne, die fie fihtbar und beftimmt 
von ihren Surrogaten unterjcheidet. Durch das Mikroſkop vermag man 
aus jedem Bodenjage von gekochtem Kaffee fofort Die Beitandtheile heraus» 
zufinden, und will ein Freund guten Kaffeed einmal die Hotels und 
Kaffeehaufer auf ihr dDargebotenes Getränk controliren, jo rathen wir 
ihm, es und nachzuthun, von dem Bodenjabe aus der Taſſe oder dem 
Kaffeetopfe etwas ftill in ein Gläschen zu füllen, mit nah Haufe zu neh⸗ 
men, unter ein Mikroſkop zu legen und das Object mit den Abbildungen, 
welche wir ſogleich folgen laffen werden, zu vergleichen. 

Wir haben namlich an der Kaffeebohne zwei formelle Beftandtheile 
zu unterfiheiden, dad Gewebe der Bohne ſelbſt und das ihrer Ums 
Hüllungsmembran. Beide müffen fih unter dem Mikroſkope im 
echten Kaffeepulver oder Bodenfage wiederfinden. Die Subitanz der 
Kaffeebohne felbft beſteht aus kleinen Zellen von winkliger Geftalt, die 
im gewöhnlichen Naturzuftande, neben einem feinkörnigen Inhalte, noch 


Fig. 1. Ungeröfteter Kaffee mit feinen ölhaltigen winkeligen Zellen, 140 Mal im Durchmeſſer 
vergrößert. . 


ein bis vier Fetttröpfchen enthalten, die das beim Röſten fih ent- 
wickelnde empyreumatifche und duftende Ol bilden und zugleid) das |. g. 
Schwitzen der Bohnen im Brenner mit verurfahen helfen, In Fig. 1 
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haben wir die mifroffopifche Anfhauung davon im ungeröfteten Zus 
ftande und einer 140maligen Durchmeffervergrößerung. Im geröfte- 
ten Zuftande, wie Fig. 2 die Bohnenfubftanz in derfelben Vergrößerung 
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Fig. 2. Geröfteter Kaffee. 


darftellt, erfennen wir jofort die einmal befannte Zellenform wieder, aber 
die Zellen find zerriffen, und das OT ift daraus entwichen. 

Eine nähere Kenntnig erfordert noch die Umhüllungsmembran 
der Kaffeebohne, weil diejelbe mit geröftet und gemahlen wird und alfo 
im Kaffeepulver fowol wie im Bodenſatze zugegen fein muß. Ihre Struc- 
tur befteht aus einer fein geftreiften Haut, aus zarten, lang geftredten 
Zellen gewebt, auf welcher derbere, längliche Zellen, faft von der Geftalt 
eines Blutegels, gruppenweije und ähnlich wie in den Holz« oder Baft- 
zellenfhichten der Pflanzen, gelagert liegen. Diefe derberen Zellen find 
e8, welche wir im Kaffee wiederfinden müſſen, wenn fie auch durch Röften 
und Mahlen und Aufguß mannigfaltig zerriffen find. Man kann fie leicht, 
wie Fig. 3 in einer 140maligen Durchmeffervergrößerung daritellt, an 
ihrer Form, dann aber an ihren dicken, doppelten Randconturen erkennen, 
welche zwei feharfe, parallel laufende Linien bilden, von welchen nach der 
Mitte zu Eleine querliegende Streifen, wie einander gegenüber liegende 
Zähnchen, auslaufen, weldhe an der innern Contur beginnen und frei in 
der Mitte der Zellen endigen. Hat man beide charakteriſtiſche Formen 
einmal erkannt, fo kann man fo leicht nit in ihnen irren, fie beweifen 
allemal die Gegenwart des echten Kaffees. 
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Fig. 3. Die Umhüllungsmembran ver Kaffeebohne, 140 Mal vergrößert. 


Unterfuhen wir nun die Cihorie (die Wurzel von dem blaublü- 
migen Cichorium intybus). Eie ift unfähig, dem controlitenden Mi« 
kroſkope fich zu verbergen, denn ihre Gewebsitructur ift von der Kaffees 
bohne gänzlich abweichend. Auch an der Eichorienwurzel haben wir zwei 
verfchieden gebaute Formbeftandtheile zu unterfcheiden, namlich die Zel- 
len des Wurzelmarkes und die darin befindlichen Gefägbündel, welche be- 
fonders im centralen Theile der Wurzel angetroffen werden und beim 
Nöften wie beim Mahlen mit in die producirte Maſſe übergehen, die zum 
Berfälihen des Kaffeepulvers benutzt wird. 

Hat man aber die Markjellen und Gefäpbündel der Cichorie einmal 
mikroſkopiſch ſcharf angefehen, fo kann man fie bald wieder herausfinden, 
wenn fie zwifchen den Gewebstheilen der Kaffeebohne erblidt werden. 
Die Zellen der Eihorienwurzel nämlich, welche ihre Hauptmafje bilden, 
find ziemlich groß, leicht, transparent, theils oval, theild rundlich, haben 
eine helle, von zwei Gonturlinien bezeichnete Zellenwand und enthalten 
im Innern eine förnige Maffe, die aber den innem Zellenraum nich! 
ausfällt, fondern nur fehr ſpärlich, entweder in Eleinen Gruppen, oder, 
in geraden und gebogenen Strängen angehäuft oder aneinander gereihet 
erfheint. Im Fig. 4 geben wir eine 140malige Durchmeflervergröße: 
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rung diefer Cichorienzellen und zwar im geröfteten Zuftande, wie ſie unter 
dem verfälichten Kaffee vortommen. ehr in die Augen fallend find die 
Gefäßbündel der Cichorienwurzel, welche die eben bezeichneten Zellen 
durchziehen und durchlagern; fie haben eine kräftige Form und Bauart 
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Fig. 4. Die Zellen ver Cichorienwurzel, wie fie im verfälfchten geröfteten und gemahlenen 
Kaffee erjcheinen. 140 Mal im Durchmeſſer vergrößert. 


und gehören zu den jogenannten Spiralgefäßen, die hier aber die Eigen 
thümlichkeit haben, daß fie getüpfelt find, d. h. daß die in ihren röhren- 
formigen Wandungen liegenden Faſern nicht in einem fpiralen Zujam- 
menhange rings um das Gefäß laufen, jondern im fteter Unterbrechung 
langliche Querftrihe bilden. In Fig. 5 erblidt man ein Fragment jol- 
her getüpfelter oder unterbrodhener Spiralgefäße der Cichorienwurzel, 
welche ald Bündel in die vorhin erwähnten, durchſichtigen Zellen eingela- 
gert find. Sie werden hier im geröfteten Zuftande dargeftellt, wodurch 
fie ihre Form nicht im Mindeften verändert haben, fondern nur noch, kräf⸗ 
tiger in der Farbe geworden jind. 

Aus diefer Gewebeftructur erklärt es fih nun auch, warum die feften, 
engen, ölbaltigen Zellen der Kaffeebohne keine Neigung haben, Waſſer 
einzufaugen, was die großen, feinwandigen Cichorienzellen jehr jchnell 
‚ thun und dabei ihren gelblichen Inhalt an das Waſſer farbend abgeben. 

Will man einen Berfuch machen, um die Unterfcheidung des Kaffees 
von der Cichorie Durch den Aſchengehalt zu prüfen, fo verbrenne man 
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Gig. 5. Fragment von geröfteter Cichorienwurzel mit den getüpfelten Spiralgefäßen. 140 Mal 
im Durchmefler vergrößert. 

in zwei Gefäßen gleiche Gewichtstheile Kaffee und Cichorie, und man 

wird dann einen großen Unterfchied in der Fähigkeit der Aſche, ſich im 

Waffer aufzulöfen, finden, denn vom Kaffee giebt die Aſche 70 Procent 

an das Waſſer ab, während die Cichorie ungefähr 17 Procent darin auf: 

zulöfen vermag, alſo bedeutend weniger auflöslihe Salze enthält. 

Eine andere häufige Verfälfhung des Kaffees findet mit geröfte- 
tem Mehle ftatt. Vorbehältlich einer genauen mikroſkopiſchen Darſtel⸗ 
lung der im Handel vorkommenden Mehlarten (fiehe das 3. Kap.) weiſen 
wir auf die dort zu findenden fihtbaren Erfennungszeihen und Form 
haraftere hin, werden aber hier die Gegenwart des geröfteten Mehles 
im Kaffee durch das Auge zu prüfen haben. Am Üblichften ift der betrü- 
gerifhe Zufak von Mehl der Cerealien, überhaupt der Graminaceen — 
fie alle zeigen die allgemeine Structurform der Stärkemehlkörperchen, wie 
fie bei den mehligen Pflanzen in Zellen eingefchloffen find. Diefe Stärke 
mehlzellen beftehen aus zahlreichen, verfihieden nad den Pflanzenfpecies 
geformten, meift rundlichen Zellen, die unter einer dichten Hüllenmembran 
der fogenannten Hornhülfe, liegen und mit eigenthümlichen Körperchen 
gefüllt find, welche das Stärkemehl darftellen. Diefe Körperchen find 
für das Mikroſkop ein wichtiger Gegenftand der Unterfcheidung, um dar⸗ 


aus die Sorte des Stärkemehls zu erkennen, da diefelben, je nach der 
Verfälſchung d. Nahrungsmittel. 2 
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Art der Pflanze, abweichend geftaltet find. Dan unterjcheidet an ihnen 
die Zellenmembran, worin fie liegen und woraug fie beim Mahlen 
theilweife herausgedrüdt find (Gellulofe) und dad Stärkemehlkör— 
perchen felbft; beide Formen müffen ſich alfo da vorfinden, wo wir 
Mehl vor ung haben. Da diefe Körperchen in der Regel das vorzüglichſte 
mitroftopifhe Merkmal der Beftimmung und Unterfheidung des Mehles 
find, fo muß man deren dharakteriftifhe Kormen genau kennen lernen. 
In den Getreiden find fie meift linfenförmig, berz= oder punftförmig, 
größer oder kleiner, ohne merklihe Schichtenbildung ; in den Huͤlſenfrüch⸗ 
ten (2eguminofen) haben fie meift eine Eugelige, ovale oder nierenför- 
mige Geftalt, mit einem centralen Kerne, oft aus mehren aneinander 
fihenden Kügelchen beftehend, oft wie eine Bohne geftaltet, ohne merk⸗ 
lihe Schichtenbildung. In den Zwiebeln der Lilien find fie mufchelför- 
mig, oder auch wie ftumpfwinklige oder aleichfchenklige Dreiede mit ab« 
gerundeten Spiben, in der florentinifchen Iris gleichen fie didwandigen, 
länglichen Bechern ; am Charakteriftifchften ftellen fid) diefe Stärkemehl⸗ 
förperchen in der Kartoffel dar, wo fie nicht nur von anfehnlicher Größe, 
fondern auch der Art geftaltet find, daß jedes Körperhen aus deutlich 
über einander liegenden, ringsum gefehloffenen Schichten befteht, welde 
von Innen nad) Außen immer dichter werden und einen Kern (eine viel- 
leicht dünnere Maffe und deshalb unter dem Mikroſkope wie eine Höhle 
erfeheinend) erkennen laffen, der ſtark ercentrifch Tiegt, da diefe Stärke: 
mehllörnden an einem Ende bedeutend dünner find, wie längliche Bir- 
nen, und der Kern im dickern, eiförmigen Theile feine Lage hat. Unſere 
Beihreibung wird aldbald aus den Abbildungen deutlicher werden. 

Am Häufigiten wendet man zur Kaffeeverfälfhung das geröftete 
Mehl von Weizen, Roggen, Hafer, Bohnen, Erbfen oder Kartoffeln an. 
Das billige Kartoffelmeh! fpielt dabei gewöhnlich die hervorragendfte Rolle, 
und doch ift diefer Zuſatz am Leichteften durch das Mikroſkop herauszu⸗ 
finden. Die Berfälfher gehen dabei nicht allein von dem Grundſatze 
aus, ein billiges Surrogat höher zu verwerthen, fondern fpeculiren auch 
auf den Glauben der Leute, dag ein Dunkler Kaffee aud ein fräfti- 
ger fei, was ein großer Irrthum ift. Alle falfchen Zufäße verdunfeln 
den Kaffee und nehmen ihm feine blanke Durchfichtigkeit. Im Allgemei- 
nen aber fann man mit Beftimmtheit auf die Gegenwart einer Mehlforte 
im Kaffeepulver fhließen, wenn man daffelbe in kaltes oder heißes Waf- 
jer thut, wo das Mehl fih immer ganz anders als die harte, oben 
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ſchwimmende und der Einfaugung widerftehende Kaffeebohnenzelle verhält, 
indem es nämlich im Waffer quiflt, erweicht und unterfintt. Man braucht 
auch nur von ſolchem verdachtigen Kaffee eine Infufion mit deftillirtem 
Waſſer zu machen, weldhe man vom Bodenfage abgießt ; thut man ale- 
dann etwas Gerbefäure (Tannin) hinzu, fo bleibt die Flüffigfeit trübe 
und wird von der Gerbefäure nicht niedergefchlagen, was beim Kaffee 
der Fall if. Man kann aud ftatt der Gerbefäure eine wäfjerige Jod⸗ 
löſung hinzufeßen, bevor man die Flüffigkeit mit Knochenkohle entfärbt 
und filtrirt hat, wodurch fofort eine blaue Farbe entiteht. 

Noch entichiedener klärt das Mikroſkop über die Gegenwart des 
Mehles im Kaffee auf, da es ung die Stärkeförperchen vor die Augen 
führt und in den Stand ſetzt, aus deren Geſtalt und Eigenfchaften die 
fpecielle Art des Zuſatzes kennen zu lernen. Wenden wir Diefe mikroſkopiſche 
Prüfung einmal auf den Bodenfag des infundirten oder gelochten Kaffees 
an, fo wird und ein reiches Feld eröffnet, um zu erfahren, was die Ver⸗ 
käufer des Padet- und Büchſen- und Eanifterkaffees unter jederlei Firma 
und was die Kaffeewirthe unter ihre Pulver und Getränke miſchen, die 
wir als Kaffee bezahlen. Um dem Publifum diefe Controle zu erleichtern, 
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Fig. 6. Der Bodenſatz von gekochtem Kaffee ohne VBerfälfhung. 140 Mal im Durchmefler 
; vergrößert. 
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wollen wir hier einige Proben von dem mikroſkopiſchen Anſehen des Bo- 
denjabed von gekochtem, refp. filtrirtem Kaffee geben, wo die Beftand- 
theile der Kaffeebohne ganz in denjelben Formcharakteren wiedergefunden 
werden müffen, wie wir fie in Fig. 2 und 3 dargeftellt haben, nur durch 
das Kochen oder Infundiren in mehr zerriffener Weife, vorausgeſetzt, daß 
der Kaffee wirklich echt ift. — Fig. 6 ftellt den Bodenfaß von un- 
verfälfhtem Kaffee dar; wir unterjcheiden hier die zerrifienen Zellen 
der Kaffeebohnenjubftanz neben den Tanggeftredien Baftzellen ihrer Um- 
hüllung. Bei den meiften Prüfungen, welche angeftellt wurden, fand 
man, daß der Kaffee mit Cihorien verfälfcht war, und wir geben in 
Fig. 7 das Bild eines ſolchen Kaffeefages, in dem wir unter a die un- 





Fig. 7. Bodenſatz von gelochtem Kaffee, der mit Gichorien verfälfcht if. In 140maliger 
Durchmeffervergrößerung. a. Kaffee. b. Gichorien. 


verfennbaren Zellen der Kaffeebohnenjubitang nebft den Hüllenzellen, unter 
b aber die Zellen der Cichorienwurzel und deren eigenthümliche getüpfelte 
Spiralgefäße bemerft. | 

In Fig. 8 erbliden wir eine Probe von Kaffee, der mit geröfte: 
tem Weizen verfegt ift, aber dabei auch eine gute Portion Cichorie 
enthält. Man erkennt hier, neben den bereit befannten Kormtheilen, 
noch inc die Stärtemehlförperchen des Weizens, während in Fig. 9 ein 
Kaffeefab abgebildet ift, der aus Kaffee, Cichorie und Bohnenmehl 


Kolonial » und Materialwaaren. 21 





Fig. 8. Bodenſatz von gekochtem Kaffee, der mit Cichorien und Weizenmehl verfälfcht iſt. 
140 Mal vergrößert. a. Kaffee. b. Cichorie. c. Weizenftärketörperchen. 


befteht, dad man unter c an feinen harakteriftifchen Stärkemehlkörperchen 
erkennt, deren fpröde Hüllen geplatzt find, wie das immer der Fall ift. — 





Bohnenmehl verfälfht. a. Raffer. b. Ci⸗ 
chorie. c. Staͤrkekoͤrperchen ver Bohne, 
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Die Gegenwart von Kartoffelmehl, das feiner Billigkeit wegen häufig be= 
nußt wird, it durch die Stärkemehlkörperchen, die wir unter dem fpätern 
Kapitel über Mehlwaaren mikroſkopiſch darftellen werden, nicht zu verken- 
nen. Indeſſen die Gewinnfucht begnügt ſich nicht mit Mehlzufäßgen, fie 
greift zu noch billigeren und unedleren Surrogaten. Namentlich gilt die- 
fes von dem fogenannten Padetkaffee mit Etiquetten,, der befondere von 
England aus in den Handel gebracht wird und unter anderen Beimifhun- 
gen das Pulver der Manglebaummurzel und der Eiheln enthalt. 

Die Wurzel des Manglebaumes (Rhizophora Mangle) einer gerbe- 
ftoffhaltigen Pflanze, die in Südamerika und Weftindien fehr gemein ift 
und hier ganze Wälder bildet, ift ein eben fo billiges, wie nichtswürdiges 
Perfälfhungsmittel im Zufage des Kaffees. Um daffelbe fofort heraus- 
jufinden, braucht man nur die Structur der Wurzel zu kennen, und wir 
geben hier ein mikroſkopiſches Bild der eigenthümlichen großen Zellen, 





Fig. 10. Die großen Zellen ver Wurzel des Manglebaums. 
die, wenn fie auch eine entfernte Ahnlichkeit mit den Cichorienzellen 
haben, ſich doch durch ihre bedeutende Größe auszeichnen, wie Fig. 10 
fie in 140maliger Durchmeffervergrößerung darftellt. 


x 
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Fig. 11. Verfälſchter Kaffee mit Eichorien und Manglewurzel, a. Kaffee. b. Cichorie. 
c. Zellen ver Manglewurzel. 


Fig. 11 gibt eine mikroffopifche Abbildung von dem Bodenſatze 
eines verkäuflichen Packetkaffees mit englifcher Firma, der mit Cichorien« 





Fig. 12. Kaffee mit Cichorien und Gicheln verfälfcht, a. Raffee. b. Cichorie. c. Eicheln. 
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und Manglewurzel verfälfcht ift. Wir fehen in a nur fehr geringe Spu⸗ 
ren von wirklicher Kaffeebohne, dagegen aber in b zahlreiche Cichorien- 
theile und in c die bedeutend größeren Zellen der Manglewurzel. — 
Eine Kaffeeverfälfhung mit Eiheln ftellt Fig. 12 dar. Die Eicheln 
erfennt man leicht an den eigenthümlichen Körpern wieder, woraus das 
Eichelmehl Hefteht und die immer geplagte, meift fternförmig aufgefpruns 
gene Hülfen zeigen. Iſt man ungewiß, ob die unter dem Mikroſkope ge= 
fundenen Körperdhen wirklich Eicheln find, Die durch das Röſten obige 
Geftalt angenommen haben, und wenn der eigenthümliche Geruch nicht 
Zeugniß gibt, dann braucht man nur das davon bereitete Getränf mit» 
teift Kohle zu klären und dann etwas Eifenfalz hinzuzufeßen ; färbt fi 
die Flüffigkeit Schwarz, fo ift Eichelnftoff (Gerbeftoff) darin. 

In England nimmt man auch Zuder zwifchen den Kaffee, röftet 
und mahlt denfelben mit ihm, wodurd) er die Farbe deffelben annimmt, 
aber im Waſſer jchmilzt und keinen körnigen, fondern beim Stehen einen 
ſchleimigen, füßen Bodenſatz bildet. 


II. Thee. 


Der im Handel befindlihe Thee, den man als fhwarzen und 
grünen Thee unterſcheidet, befteht aus den Blättern eines 4—8 Fuß 
hohen, ftark veraftelten Baumes, Thea chinensis, welder zu der Gat- 
tung der Samellien gehört, auf den Hügeln in China und Affam wild 
wacht, aber feit lange in großen Pflanzungen cultivirt wird. Er iſt der 
nächte Berwandte der fchönen, aus Japan nah Europa geführten japas 
nifchen Camellie und der Camellia sasanqua, die auch wol zu Thee ver« 
arbeitet wird. Die Blätter des hinefifhen Theebaumes find immergrün, 
elliptifch, oder Tänglich-lancettförmig oder verkehrt eirund geftaltet, kurz 
geftielt, am Rande meift ſpitz, feltener ftumpf gefägt, dabei kahl und 
glänzend, fo daß fie den Blättern unferer fauren Kirſchen nicht unahnlich 
fheinen, und die Blüthen haben einen angenehmen, aromatifchen Geruch. 
Obgleich die Natur nur eine urfprüngliche Art des chineſiſchen Thee⸗ 
baumes gefchaffen hat, fo vermochte doch die Eultur, mit Hülfe des Kli- 
mas und Bodens, die conftant gewordenen Species hervorzubringen, die 
man irrthümlich für drei verfchiedene Stammarten gehalten hat, die aber 
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nachweislich nur Eulturarten find. Man unterfheidet fie als: Thea 
viridis (grünen Theeſtrauch) mit größeren Blatten und ohne Höder am 
Grunde des Blattftield, al® Thea bohea (brauner Theeſtrauch) mit fürs 
zeren, mehr eirunden Blättern und mit einem Höder an einer Seite des 
Blattftielgrundes, und als Thea stricta (geradaftigen Theeſtrauch), deſ⸗ 
fen Blatter ſchmäler und fteifer find. 

Man fammelt von diefen drei Arten zur Zeit der Ernte die Blätter 
und macht daraus durch eine längere oder kürzere Zubereitungsweife die 
‚vielen Sorten, welche unter mandjerlei Namen in den Welthandel fom- 
men. Namentlich liefert China das bedeutendfte Quantum, obgleich die 
Theeanpflanzungen immer mehr über Japan und Korea hin bis Java und 
Ceylon hin ausgebreitet worden find. Don der Thea bohea pflegt man 
die geringeren Sorten des fchwarzen und grünen Thees zu bereiten, die 
namentlih in der Gegend von Kanton producirt werden, während Die 
mehr nördlich gezogene Thea viridis die feinen grünen Theeforten Tiefert, 
welche aus der Provinz Hwuy⸗chow und deren Umgebung kommen. 

Da die jährliche Ausfuhr der Theeblätter aus China eine ganz un« 
geheure ift und man die jährliche Ernte daſelbſt auf 2240 Millionen 
Pfunde trockner Blätter habt, ungerechnet der Erzeugniffe auf Japan, 
Korea, Affam und Java ; da der Thee für alle Nationen, namentlich die 
Europäer, ein unentbehrliches Bedürfnig geworden ift, jo daß England 
an 55, Deutfchland an 2 Millionen Pfunde conjumirt und der ganze 
Savathee faft ausſchließlich auf den holländiſchen Markt gelangt, fo fragt 
man nicht ohne Grund, ob bei der großen Production und jährlich fi 
fteigernden Eonfumtion nicht die Speculation auf Berfälfehungen und Ber 
trügereien bedacht geweſen fein follte? Und indem wir diefe Frage beant⸗ 
worten, können wir zugleich verfihern, Daß wol fein anderer Hans 
delsartifelfo vielfahenund kühnen Verfälſchungen un- 
terworfenift, als eben der Thee. — Diefe Betrügereien begin« 
nen fhon in China bei der Bereitung und finden bei den europaifihen 
Theehändlern ihren ‚vielfachen Fortgang. Um diefelben richtig beurtheilen 
. zu können, ift ed nöthig, die Bereitungsart des Thees zu kennen und zu 
erfahren, wie die Sorten eniftehen, dann aber ift es für unfere Zwede 
wichtig, die Beitandtheile des Thees zu kennen, um daraus den Werth, 
aber auch diejenigen Berfalfchungen verftehen zu lernen, welche durch un⸗ 
echte Stoffe die Eigenfchaften des echten Thees nachzuahmen ſuchen. 

Die Theeblätter werden gewöhnlich drei Mal im Jahre gebrochen 
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und gefammelt ; die jüngeren find zart, noch nicht ganz geöffnet und mit 
feinen flaumigen Härchen befebt, fie liefern die feinften und wohlſchmeckend⸗ 
ften Sorten ; die fpätern Blätter find härter, bitterer und haben mehr 
bolzige, fih in Wafler nicht auflöfende Beftandtheile ; fie geben die min- 
der feinen Sorten. Die ausgefchiedenen, am Stamme verwelften oder 
in der Zubereitung verdorbenen, mit Stielen und Abfall gemifchten Blät- 
ter werden in Formen geprept, oft vorher mit Blutwafler angemengt, um 
fie Mebrig zu machen, und zu dem jogenannten Ziegelthee verarbeitet, der 
aber nicht zu ung fommt und meiſt im Norden Chinas und in Rußland 
confumirt wird. 

Der Thee wird erſt durch feine Zubereitung Das, was wir unter 
Ihee verftehen. Die Blätter am Theeſtrauche haben’ im frifchen Zuftande 
nichts von den angenehmen Eigenfchaften des fertigen Thees, denn fie 
befigen weder den Geruch und Gefhmad, noch die zufammenziehenden, 
gewürzhaften und bitteren Eigenfchaften der zubereiteten, d. h. Der ge⸗ 
röfteten Blätter. Es geht ihnen wie den Kaffeebohnen, die ihren DI- 
ftoff erft während des Röſtens in ein flüchtiges, aromatifches DI umwan- 
dein ; erft durch die Röſtung wird der Thee zu Dem, was er ift, und die 
verfchiedene Behandlung macht aus ein und denfelben Blättern die vers 
fehiedenften Theeforten, ſowol ſchwarze, wie grüne. Die Bereitungsart 
des grünen Thees ift die kürzefte. Die eingefammelten frifchen Blätter 
werden auf flache Bambuslager zum oberflächlichen Trocknen ausgebreitet, 
To viel das in etwa zwei Stunden gefchehen kann; dann wirft man fie 
auf die über gutem Holzfeuer erhisten Röſtpfannen, ſchüttelt fie darin 
ſtark durcheinander, wobei die Feuchtigkeit, welche fie etwa noch befigen, 
unter Dampfentwidfung und Kniftern entweiht. So lange fie no in 
einem feuchtwelten Zuftande fi) befinden, müffen fie mittelft der Hände 
ſtark gefchüttelt und gerollt werden, was durch einen befonders geübten 
Griff der Theearbeiter gefchieht, nachdem die Blätter nah A—5 Minuten 
langem Aufenthalte in den Pfannen fchnell auf den fogenannten Rolltiſch 
gebracht worden find. Dann kommen fie zum zweiten Male in die Pfan⸗ 
nen über ein gelinderes Feuer und unter fortwährendem Umrühren. ft 
es nöthig, fo werden fie noch einmal auf dem Tifche gerollt, wo nicht, fo 
findet fogleidy die Reinigung ftatt, indem man fie von allen fremden Bei⸗ 
mifchungen ausfiebt. Die Blätter haben aber jebt nah ungefähr 
1—1’/ Stunde ihrer Verarbeitung eine conftante dunkelgrüne Farbe 
angenommen. Nunmehr wird das Product nach feiner feineren oder 
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geringeren Güte fortirt, was unter mehr oder weniger wiederholten Er⸗ 
hitzungen gefchieht, wodurch namentlich die feineren Sorten eine dunkle, 
blaugrüne Farbe erhalten, die mit der Zeit nicht heller wird. Auf diefe 
Weiſe entjtehen Twankay, Hyſon⸗Skin, Hyfon, Imperial, Houng-Hyſon, 
Gunpowder ꝛc. Das Sortiren geſchieht nach dem Erfolge der Blätter 
bearbeitung, die breiten, in ſich geſchloſſen gerollten Blätter von ziemlich 
gleicher Größe und hellgrüner Farbe, Tiefern den Hyfonthee, die breiten 
offenen oder in fich gejchloffenen ungleihförmigen Blätter den befferen 
Hyfon-Skin ; zerbrochene, dünne und ſchmale Blätter werden zum Doung- 
Hyſon verwendet. — Eine umftändlichere Behandlung erfordert die 
Bereitung des ſchwarzen Thees. Hier werden die friſchen Blätter zus 
nächſt auf Matten gefchüttet und bis an 12 Stunden an der Luft getrock⸗ 
net, dann werden fie durch die Luft geſchwenkt und geworfen, und dabei 
gleichzeitig mit den Händen gedrüdt und gerieben, um fie welk und wei 
zu machen. Alsdann laßt man fie an der Luft in Haufen eine Stunde 
lang liegen, wo fie in ihrem feuchtwelfen Zuftande bereits einen deut- 
lichen, gewürzhaften Geruch erhalten, den die frifhen Blätter niemals 
befigen. Auf einem Tiſche ballt man fie nun durch Prefien und Rollen 
mit den Händen zu Kugeln zufammen , veißt fie wieder auseinander und 
ballt fie von Neuem, -um die Blätter in fich ſelbſt zufammen zu vollen. 
Nachdem fie darauf wieder auf Matten auseinander gejchüttet worden find, 
bringt man fie bald darauf in die Pfannen, welde von Eifen find und 
worin fie einige Minuten lang geröftet und ganz wie der grüne Thee be- 
handelt werden, indem man fie hier ſchüttelt, dann wieder auf dem Tiſche 
rollt, dann auf dünnen Sieben drei Stunden lang an die Luft ftellt und 
fie während diefer Zeit ununterbrochen wendet, damit fie nicht zufammen- 
leben. Die nunmehr trodnen Blätter fommen noch einmal in die Pfan- 
nen zum Röften, dann abermals gerollt gelangen fie in ein Gefaß, Das 
wie ein Stundenglas in der Mitte eng ift und über dem Feuer fteht. 
Nah Einwirkung einer 5—7 Minuten lang auf fie ausgeübten Hitze wer« 
den fie zum dritten Male gerollt, wiederum in Sieben über das Feuer 
gebracht und dann, nachdem fie bereits eine dunkle Farbe angenommen 
haben, in Körbe gepadt, und, um fie nun vollends zu trodnen, noch ein⸗ 
mal der Hitze ausgeſetzt, wobei fie fortwährend gelüftet werden. Nunmehr 
erfcheint der Thee bereits ſchwarz, er wird gefiebt, gereinigt und fortirt. 
Der Thee erhält alſo feine Farbe und feinen Geruch durch eine beginnende 
Gährung wahrend des längern Liegen an der Luft, es muß dabei eine eigen⸗ 
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thümliche hemifhe Umwandlung feiner Beitandtheile vor ſich gehen, er 
verliert feine im grünen Thee noch merkbar giftige (narkotiſche) Eigenſchaft 
und kommt als ſchwarzer Thee, unter den verfchiedenen Namen Pekoe 
(aus den Blattknospen dreijähriger Pflanzen) Bohen (aus der Provinz 
Fokien) ald Congu, Soudhong, Caper, Sampoi ꝛc. in den Handel. 

Aus dem Mitgetheilten wird einleuchten, daß die Behandlungs- 
weife der frifchen Theeblatter von der größten Bedeutung ift, indem Die 
Art der Zubereitung nicht nur die Qualität des grünen und fchwarzen 
Thees, fondern aud deren mannigfaltige, feinere oder gröbere Sorten 
beitimmt. An ſich ift der Theeftrauch eine mit giftigen Eigenſchaften be= 
gabte Pflanze, welche nichts von den Annehmlichkeiten zeigt, welche den 
Thee zu einem Lieblingsgetrante aller Nationen gemacht haben. Der Ber- 
brauch des Thees ift mit jedem Jahre gefliegen, und wenn no im Jahre 
1664 die engliſch-oſtindiſche Compagnie eine befondere Gabe darzubrin- 
gen glaubte, als fie der Königin von England zwei Pfunde Thee zum 
Geſchenk machte, fo ift bereitd gegenwärtig der Thee in die Küchen der Hand⸗ 
werfer eingeführt und hier heimifch gemacht, und feine erwärmenden, 
angenehm erregenden Eigenfchaften vermochten auch den Deutfchen fehr 
bald zu gewinnen, was nicht nur deffen „Iheegejellichaften", fondern 
aud die Journale des deutfchen Zollvereind beweifen, welche die jähr- 
liche Thee- Einfuhr auf Millionen Pfunde berechnen. In Deutfchland trinkt 
man allgemein den chinefifhen Thee in feinen verfhhiedenen Sorten — 
der Südameritaner trinkt feinen Paraguaythee (von der Pflanze Ilex 
paraguayensis), der Nordamerikaner feinen Jerſey⸗ oder Jamesthee (von 
den Pflanzen Ceanothus americanus und Ledum centifolium) und fie 
alle haben miteinander den vorzüglichiten Stoff, namlich das ftidftoffteidhe 
Thein, gemein, obgleich doc, die genannten Pflanzen fo fehr verfchieden 
an Gattung und Klima find. 

Um die Berfälfhung des Thees richtig würdigen zu können, bedarf 
man nicht allein einer Kenntniß feiner Beftandtheile, fondern auch 
feiner FGormharaftere. — Analyfiren wir zunächſt die Beftandtheile. 
Der fertige Thee, wie er die Werkftätte der Arbeiter verläßt und in den 
Handel als echt kommt, ift nicht nur ein Erregungs« und Ermunterungs⸗ 
mittel, fondern wie das die neuere Chemie und Phyfiologie nachgewiefen 
Haben, ein wirklicher Nährftoff, gleich dem Kaffee, denn er enthalt 
außer dem aromatifchen und flüchtigen Ole (von dem 100 Pfunde etwa 
1 Pfund darbieten) auch ein ſehr ftickjtoffhaltiges Radical, das man Thein 
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genannt und die größte Verwandtſchaft (faſt Identität) mit dem Coffein 
der Kaffeebohne hat. Je nach der Sorte des Thees iſt daſſelbe im Betrage 
von 2—6 Prozent darin enthalten und beſteht aus 28,83 Theilen Stick⸗ 
ftoff, 49,80 Theilen Kohlenftoff, 5,08 Wafferftoff und 16,29 Theilen 
Sauerftoff. Der Thee hat aber nicht nur eine erregende und näahrende, 
fondern aud eine zufammenziehende Eigenfhaft, und diefe rührt 
von einem Antheile Gerbefäure (Zannin) her, die zu 13 bis 18 Bros 
zent darim vorgefunden wird. Gie ift, neben der verftopfenden Wirkung 
des Thees, zugleich Die Urfache, daß die in China rafch getrodneten, grü⸗ 
nen Theeblätter eine ſchwarze Farbe annehmen. Auch diefer Gerbeitoff 
hat eine erregende Wirkung auf die Nerven, die fih im höhern Grade als 
eine gelinde und angenehme Betäubung äußert. Werner findet ſich 
noch im Thee, außer einem Gehalte von Stärke and Gummi, nod eine 
nährende Subftanz, welche wir als einen wichtigen Nährſtoff namentlich 
in den Getreidetörnern finden und die und bereits als Beftandtheil der 
Kaffeebohne bekannt wurde — namlich der Kleber, oder das Pflanzen- 
fibrin. Getrodnete Theeblätter enthalten davon mehr ale den vierten 
Theil ihres Gewichtes; da aber die Infufion mit gewöhnlichem heißen 
Mafler nur jehr wenig Kleber auszuziehen vermag, jo bleibt alfo ein gro» 
Ber Theil des nährenden Inhaltes in den Blättern zurüd, wenn man den 
Thee fo bereitet, wie das in den meiften Häufern geſchieht; man kann 
aber, da der Kleber ebenjo wie bei dem Kaffee, fich in kohlenfäurehelti- 
gem Waſſer leicht auflöft, den ganzen Nährſtoff, der dem Theegetränte 
noch dazu eine rundere Form gibt, Durch etwas gereinigte Soda gewin- 
nen, die man dem Waſſer beimengt. Man thut dies längft allgemein in 
England und meift aud in Hamburg. (In Südamerika ipt man nad 
dem Trinken des Thees noch befonders die auf dem Prafentirteller dar⸗ 
gebotenen Theeblätter als Nahrungsitoff.) Faſſen wir nun noch einmal 
die nambafteften Beitandtheile des Thees zufammen, fo find dieſe: aroma— 
tifches ÖL, Thein, Gerbefänre und Kleber. Wir werden fpater bei den 
Berfälfhungen fehen, wie dieſe Beſtandtheile ſich im echten und unechten 
oder ſchlechten Thee verhalten müſſen. 

Sehen wir uns nunmehr im Theehandel um, was wir unter dem 
Namen „Thee“ bekommen, und ſuchen wir zugleich nach den Mitteln, 
welche uns befähigen, etwaige Verfälſchungen zu enthüllen. Gerade im 
Theehandel wird ein großartiger Betrug getrieben und gerade wir Deut⸗ 
ſchen dürfen uns kaum rühmen, jemals auf gewöhnlichem Handelswege 
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ganz echten Thee gekauft und getrunken zu haben ; unfere hierüber an- 
geftellten Prüfungen follen den Leſer und Conſumenten davon überzeugen 
und zu eigenen PVergleihungen fähig machen, und wir werden kennen 
lertten, wie ſchon die Chinefen fich gut darauf verftehen, bei der Berei- 
tung des Thees zu betrügen und wie die Kaufleute und Spekulanten zu 
Werke gehen, um uns Deutfchen das fhon in China und der oftindifchen 
Handelöwelt verfälfchte Produkt möglichft noch jchlechter und a den 
Eigennuß dienlicher zu machen. 

Schon beim Thee- Einkaufen haben die wenigiten Menfgen 
einen Anhalt der Beurtheilung ; fie vertrauen namentlich der Anpreifung 
des Händler? und der ihnen gewohnten Farbe oder dem Geruche. Es 
dürfte deshalb für die Hauseinkäufe von Interefje fein, die außeren 
Kennzeichen der verfhiedenen Theeforten im ehten Zu— 
ftande hier kurz anzugeben. Betrachten wir zunächſt den ſchwarzen 
Thee. Der feinfte, theuerfte und duftigfte Pekoethee muß zier- 
lich geftaltete Blätter haben, von filberfhwarzer Farbe und mit einem 
leichten, weißen, jeidenartigen Flaum bededt. Iſt der Geruch zu ſüß und 
ſtark aromatisch, jo darf mar mißtrauiſch nachfuchen, ob fih in der Menge 
nicht kleine Samenkörnchen auffinden laſſen, denn in dieſem Falle gehö- 
ren fie zu den Blüthen der Olea fragrans, des wohlriechenden lbaumes, 
womit die Chineſen gern den Thee verſetzen, um ihn angenehmer duftend 
zu machen. Der Aufguß des beiten echten Pekoe muß eine ſchöne gold— 
gelbe Farbe haben, fein Gefchmad etwas dem der frifchen Hafelnüffe glei- 
hen. Der Pekoethee aus Aſſam hat breitere und weniger lange Blät- 
ter und ein geringeres Parfüm ; der fogenannte ‚‚Pekoe orange‘‘, wel- 
her mit gelben Drangen vermijcht tft, hat eine jehr feine Form, einen 
Drangegeruh und wird in London, mit Songothee vermengt, unter der 
Etiquette,, Howqua mixture‘‘ in den Handel gebraht. Der Congo> 
thee hat fehr kurze, dünne Blätter von graufhwarzer Farbe und gibt 
eine ziemlich belle Infufion, weldhe fehr angenehm rieht. Der Pou⸗ 
chong hat breite, lange und fehr ſtark gerollte Blatter, mit vielen Blatt⸗ 
ftielhen gemifcht, ift von lieblihem Gerude und gibt eine grüne Infu⸗ 
fion, die etwas nah Ambra riet. Der Souhong hat etwas breitere 
Blätter ald die des Congothees, dünn und etwas in gröblihes Pulver 
zerbrochen: er ift der ſtärkſte aller ſchwarzen Theearten, feine Infuſion ift 
Mar, duftend, von füßem Geſchmack. Der Bohen von Folien und Kan 
ton ift eine Melange von allen Theejorten, von breiten, platten, unega⸗ 


— — — — 
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len Blättern, braun, hell oder grün, und ſtets mit Staub und Blattſtiel⸗ 
fragmenten gemifht. Seine Infuſion ift röthlich, ein wenig rauchig 
fehmedend und ein ſchwarzes Sediment zurüdlaffend. Unter den grünen 
Theeforten zeigt der Hyfon lange, fehmale, aber fleifchige Blätter, 
die gut und fpiralig gerollt find und eine graugrünlide Farbe haben ; 
ſämmtliche Blätter find der Längenare nach ſtark um fich felbft gewidelt. 
Diefe Iheeforte wiegt gewöhnlich fehr fehwer, obgleich fie fehr troden 
und zerbrehli ift. Der Geruch, ift angenehm aromatiſch, die Infufion 
iſt Har und hat einen Stich in das Eitronengelbe. Diefer Thee ift unter 
allen grünen Sorten der am Meiften gejchäßte. Der ehte Imperial 
kommt felten nach Europa, fondern der unter diefem Namen verkaufte 
Thee ift gewöhnlich Chufan, mit den jehlüffelblumenfarbigen Blüthen des 
wohlriechenden Slbaumes (Olea fragrans) verſetzt. Der echte iſt eine Aus- 
leſe des Hyſon, und feine Körnerform iſt größer als dr Gunpowder— 
thee; denn während dieſer ebenfalls eine ſorgfältige Ausleſe des Hyſon 
iſt, die weniger gerollten und in kleine ſtark zuſammengedrückte Kugeln 
geformten Blätter enthalt, die ſchwer wiegen, von ſchwärzlich grüner 
Farbe find und eine Elare, wohlriechende Infufion geben, hat der Impe⸗ 
trial gutgerollte, in harte, feftgepreßte Kügelchen geformte Blätter, Die 
Ähnlichkeit mit Perlen haben von filbergrüner Farbe. Der Youngr 
Hyfon hat fehr Kleine Blätter, ift zart, ſtark gefräufelt, von gelblich- 
grüner Farbe und angenehmen, an Beilchen erinnernden Geruche. Der 
Tonkay hat breite, gelbliche Blätter, die ſchlecht gerollt find, aber ftar- 
fen Geruch haben ; feine Infufion ift dunkelgelb, aber Klar, fein Geſchmack 
fireng. Der Hyfon-Sfin endlich ift das unter den grünen Theeforten, 
was der Bohea unter den ſchwarzen ift; feine Blätter find braungelb, 
faum gerollt, oft mit dem Samen der Pflanze gemenat, faft ohne Geruch 
und etwas eifenartig von Gefhmad ; feine Infufion ift reangeib, etwas 
trübe. — 

Zroß der von Arom, Farbe und Aufguß entnommenen Kennzeihen 
des echten Theed darf man doch nicht ſicher fein, nicht betrogen zu wers- 
den, denn der Thee wird nicht nur von europäischen Zwifchenhandlern 
und Krämern, fondern ſchon in China felbft, von den dortigen 
Theearheitern verfälfcht. Dort hat man erfahren, weldye Karben die Euro» 
päer lieben und für gut halten, und der Chinefe kommt ihnen darin ent⸗ 
gegen. Namentlich gefchieht dad beim grünen Thee, um ihm die im Sans 
del beliebte sera zu geben. | 
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Die in Bezug auf die Farbe gefihehenden Faljchungen in China 
felbſt find aud für ung nicht unwichtig, da wir Diefen gefärbten Thee 
feil geboten erhalten ; die Chinefen nehmen gewöhnlich weiße, gelbe, ins- 
befondere aber. blaue Farbeftoffe, und der Neifende Fortune, welcher fi 
in den Theepflanzungen aufhielt, ſah, wie die Chinejen ziemlich allgemein 
das Berliner Blau (Eifencyanärcyanid) in einem großen Borzellan- 
mörfer zerrieben, daneben einige Stüde Gips, der vorher im Feuer ge⸗ 
glüht worden war, pulverifirten und eine Mifhung von etwa drei Thei- 
len Berliner Blau und vier Theilen Gips bereiteten, was ein hellblaues 
Pulver bildete, das fie während des letzten Röftens Des Thees, kurz vor 
dem SHerausnehmen defielben aus der Pfanne, mit einem Porzellanlöffel 
über die Blätter ftreueten, welche fie unterdeffen mit den Händen ftarf 
durcheinander arbeiteten. Auf fieben Pfunde Thee verbraucht man un⸗ 
gefähr ein Loth jenes Farbeſtoffes. Allerdings befommt auch ein ſchlech⸗ 
terer Thee dadurch die gleichmäßige grüne Karbe, welche man in Europa 
bevorzugt, da man fie als eine Eigenfchaft der beſſern Sorten betrachtet, 
and deshalb ift es wichtig, dieſes Verfahren zu kennen; für den Conſu⸗ 
menten aber dürfte diefer Antheil von Berliner Blau kaum als eine ſchäd⸗ 
küche, giftig wirkende Beimifchung betrachtet werden, denn die Prüfungen 
haben erwiefen, daß in einem Lothe Thee höchſtens % Gran des Farbe⸗ 
ftoffgemenges enthalten war und dag diefer % Gran etwa — Gran 
Berliner Blau in fih hatte, wodurdh bei dem gewöhnliden Quantum 
eines mäßigen Theetrinkers feine Vergiftung möglich wird. Sehr haufig 
benngen. aber die Chinefen auch Indigo zum Färben, namentlich feit- 
dem von Europa aus die Nachricht nach China gelangt ift, daß Berliner 
Blau ſchädlich fei; indeffen dürfte auch dieſer Zufaß für den Conſumen⸗ 
ten gefahrlos fein, da er auf ein Loth Theeblätter zu unbedeutend wird. 

Die Entdedung, ob Berliner Blau oder Indigo im grünen Thee 
als Färbemittel enthalten ift, kann fehr leicht gemacht werden. Dan 
braucht nur eine geringe Quantität. ded zu prüfenden Thees in Faltes 
Waſſer zu thun und tüchtig damit zu fchütteln, was am Bequemften in 
einer kleinen Flaſche geſchieht. Iſt das Waffer gefärbt, jo gießt man es 
duch ein Stüd dünnen Muffelin ab, der den im Waſſer fein vertheilten 
Sarbeftoff durchgehen laßt, der fi nun beim ruhigen Stehen in einem 
Heinen Champagnerglafe unten am Boden niederfchlemmt. Man laßt 
ihn ſich ordentlich ſetzen, gießt das Waſſer langfam und vorfihtig ab, 
bringt den bläulihen Bodenſatz mit Chlorwaffer oder Chlorkalkfolution 
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in Berührung, und entfteht dadurch eine Bleichung der Farbe, fo ift fie 
Indigo — wird aber der blaue Bodenſatz durch Zufab von Kali carbo- 
nicum (Pottafche) braun und durch einige hinzugefügte Tropfen Schwe⸗ 
feljäure wieder Elar, dann beiteht der Karbeftoff aus Berliner Blau. 

Aber nicht allein die Chinefen, fondern aud die europäifhen Kauf- 
leute im Orient und in der Heimat. färben den Thee, um ihm das Ans» 
fehen zu geben, welches ihn preiswärdig und gefucht macht. Die englis 
Then Speculanten namentlich haben ſchon feit lange grüne Theeforten 
fabricirt ; bereits unter der Regierung Georgs I. mußte dort die Behörde 
gegen dieſe britiſche Imduftrie öffentlihe Schritte thun. Gegenwärtig 
hat diefes Geſchäft der Berfäalfhung gewiſſe und nachweislich praktifche 
Fortſchritte gemacht. Was den echten Kaiferthee betrifft, fo können wir 
die Berfiherung geben, daß derfelbe nie oder in höchft feltenen Fallen 
nah Entopa gelangt, und man beſſer thut, ihn vom Kaufmann gar nicht 
‚zu fordern, um diefen nicht in die Berlegenheit zu ſetzen, für unechte 
Waare einen hohen Preis zu fordern. Man kann jede künftlihe Färbung 
des Thees fchnell erkennen, wenn man nur ein Stüdchen vom Blatte ala 
opaken Gegenftand unter dem Mikroſkope von Oben beleuchtet, und man 
kann die vorhandenen Farbeftoffe ihr eigenes Licht reflectiren fehen ; man 
braucht auch nur mit einem Federmeſſer etwas von der Oberfläche des 
Theeblatted, abzufchaben und dafjelbe unter das Mikroſkop zu bringen, 
wo diefe abgeſchabte Maffe, fo bald fie Farbeſtoff ift, als undurchfichtige, 
unorganifirte Partikelchen erfcheint, Die, angefeuchtet und zwifchen den 
Fingern gerieben, abfärben. - 

Es dienen aber noch andere ald die genannten Farbeftoffe zur bes 
trügerifchen Färbung ſchlechter oder verdorbener Theeforten, namentlid 
gebraucht man dazu Mineralgrün, effigfaures Kupfer, Kupferarfenit, 
chromſaures Kali, Chromgelb (chromſaures Blei) und als weniger gefähr- 
Hihe Stoffe: Kalt, Gips, kohlenſaure Magnefia ze. Um die künftliche 
Färbung mit Kupferfalzen zu entdeden, gießt man in die Theeflüffig- 
feit Ammoniaf, wodurch fich diefe blau farbt, jo bald Kupfer darin ift, 
oder man gießt fehwache, fehr verdünnte Schwefelfäure auf die grünen. 
Theeblätter,- die davon ſchwarz werden, oder man calcinirt einen Theil 
Thee mit drei Theilen Salpeter, worauf man ein Nefiduum erhält, das 
man in gefäuertem Waſſer auflöft, dann filtrirt und mit Ammoniak, Kali 
oder Schwefeljäure verfeßt, worauf ein Niederfchlag von Blau oder (mit 
Säure) Braunſchwarz entiteht. 

Berfälfhung d. Nahrungsmittel. 3 
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Die Färbung des Thees mit Chromgelb (hromfaurem Blei) iſt 
in Paris vielfach entdeckt worden, wo in der Neuzeit 64 Theeproben, von 
verfchiedenen Krämern genommen, ſämmtlich mit Chromgelb gefärbt 
waren und man diefe Prüfung vornahm, weil zwei Perfonen vom Thee⸗ 
genuß den Vergiftungstod erfahren hatten. Um diefen Betrug zu ent- 
deden, nimmt man eine Quantität diefer verdachtigen Theeblätter in ein 
Glas und gießt Salpeterfäure darüber; nah 3—4 Stunden gießt man 
die Flüffigkeit ab, preßt die Blatter aus, um fie von ber Säure zu be- 
freien, deren NReft man bis zur Trodenheit abdampft, und miſcht das Res 
fiduum mit deftillittem Waſſer; — prüft man jebt diefe Solution mit 
Jodkali, fo entfteht ein gelber Niederfchlag, fohald Chromgelb zur Fär- 
bung der Theeblätter gedient hatte. 

Aber niht nur die Farbe, fondern au der Wohlger ruch und die 
Gewichtsmenge des Thees ſuchen die Speculanten durch künſtliche 
Mittel zu erreichen. Das geſchieht ſchon bei den Chineſen, und die 
europäiſchen Verfälſcher blieben ihnen darin nicht nach. 

Die Chineſen nehmen zu dieſer Verfälſchung andere, gemeinere 
Pflanzen, deren Blätter oder Blüthen ſie mit dem echten Thee vermiſchen, 
und eine verſchloſſene Originalkiſte Thee von China iſt noch feine Bürg⸗ 
Ihaft, daß man wirflih unverfälfchte Waare empfangen hat. So wird 
der Souhong und Kaperthee faft durchgängig mit den Blüthen und 
Blättern des in Java wachfenden Chloranthus inconspicuus vermiſcht, 
die man pulverifirt und dann beim Röften zwijchen die Theeblätter ftreut. 
Zu gleihem Zwede benußt man die Blüthen und Blätter der wohlriechen- 
den Olea fragrans, der Gardenia florida und des Jasminum Sambac. 
Die Chinefen trodnen jährlich viele Millionen Pfunde von den Blättern 
verfchiedener Pflanzen, um fie dem echten Thee beizumijchen. Selbſt die 
oſtindiſche Compagnie bedient fih diefer Mittel, und man fand in den 
Zheeforten der britifchen Fabrikation jowol Buchen- und Ahorn » ‘als 
Ropkaftanien-, Platanen-, Eichen-, Pappel⸗ und Schlehenblätter. Man 
trocknet diefelben, bricht fie in Kleine Stüde, verfieht fie mit einem Ge- 
mifhe von Catehu und Gummi und fügt fie alddann dem Thee bei oder 
vermifcht fie nur mit dem ftaubigen Abfalle des echten Thees, dem man 
‚dann noch ein färbendes Pulver, das fogenannte Roſe⸗Pink“, eine Mi- 
Thung von Blauholz und Kalt, beimengt. 

Um die betrügerifchen Beimifchungen zu erkennen, dient vorzüglich 
das Mikroſkop als enthüllendes Inftrument; eine chemiſche Prüfung 
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in der Frage, ob fremde Blätter und welche zur Verfalfhung verwandt 
wurden, ob überhaupt wirklich echte Theeblätter vorhanden find, würde 
eben fo jchwierig wie unficher für den Laien fein. Um «aber mikroſkopiſch 
prüfen zu können, muß man genau kennen gelernt haben, wie fi echte 
Theeblätter in ihrer Form verhalten, wie ihr Wuchs, ihre Structur, die 
Berzweigung ihrer Blattnerven 2c. fie von andern Blättern unterjcheiden. 
Dann ift man au im Stande, aus dem kleinſten Stückchen, weldes wir 
von dem gepulverten oder zerkleinerten Blatte unter das Mikroſkop brin« 
gen, die charakteriftiiche Form mit Leichtigkeit wieder zu erkennen. Im 
gewifjen Fallen wird dabei auch die Epidermis, d. h. die das Blatt über: 
kleidende Oberhautzellenfhhicht für die Erkennung maßgebend, weshalb 
wir auch diefe zu berücfichtigen haben. 

In Fig. 13 erblidt man die naturgetreue Abbildung echter Thees 
blätter von der Pflanze Thea chinensis, wie fie in China wächſt. Man 
erkennt bier die bereits befchriebenen lanzettförmigen und eirunden Blät- 





Fig. 13. Echte Theeblätter von Thea chinensis. a. Ein junges Blatt. b. Blatt mittlerer 
Große. ce. Ein gleiches mit breitem Wuchfe. d. Ein Blatt von ver Thea viridis, die zu den 
feineren Tiheeforten verarbeitet wird. 
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ter wieder, welche nicht nur, wie bei allen nekrippigen oder Laubpflanzen, 
feine Nebe und Mafchen bilden, fondern es laufen die ftärkeren, vom 
Mittelnerven abgehenden Zweige nicht bis an den Blattrand, vielmehr 
bilden fie eine Strede vor demfelben zufammenhängende Schlingen, 
welche, ſcheinbar vom feinern Nebe abgefchloffen, bogenförmig ineinander 
laufen. Diefe regelmäßige Schlingenbildung ift für das echte Theeblatt 
ein leicht bezeichnendes Merkmal, und wir werden bald bei Vergleihung 
mit andern Blättern, welche zur Theeverfälfhung dienen, bemerken, wie 
fie ih darin unterfcheiden. In Fig. 13 ift a ein junges Blatt, b ein 
Blatt mittlerer Größe und Ausbildung, c ein Blatt mit breiten Wuchfe 
und c ein Blatt von der Thea viridis. — Die zu Affam cultivirte Thee- 
pflanze ift in ihrem Blatte etwas verfchieden. In Fig. 14 geben wir 
eine natürliche Abbildung davon. Im Allgemeinen ift die Vernetzung 





Big. 14. Ein Blatt von ver in Aſſam wachfennen Theepflanze. 


der Blattadern den früheren ziemlich ähnlich, nur ift das ganze Blatt im 
Allgemeinen breiter, und die Art der Einfägung des Randes bietet ge— 
wöhnlih noch die Eigenthümlichkeit dar, daß ein größerer breiter und ein 
Heinexer ſchmaler Zahn mit einander abwechfeln. Man findet das aller- 
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dinge nicht bei allen Blättern ſcharf ausgeprägt, aber auch da, wo es 
dem weniger geübten Auge nicht deutlich werden follte, ift doch der Chas 
rakter des ganzen Blattes leicht aufzufaflen. 

Bon Wichtigkeit für die mikroſkopiſche Prüfung ift aber noch die 
Dberhaut oder die Epidermis des Theeblattes ; fie kann in zweifelhaf- 





Big. 15. Oberfläche ver obern Blattfeite in 350 maliger Durchmeflervergrößerung. 


ten Fallen zur Unterfheidung der zur Berfälfchung dienenden Blätter füh- 
ten. In Fig. 15 haben wir die obere Oberflähe eines echten Thee⸗ 
blattes, und zwar vom ſchwarzen Thee, in einer 350maligen Durch» 
meflervergrößerung gezeichnet. Anders zeigt filh die unterfeitige Ober— 
fläche defjelben Blattes, wie diefelbe Fig. 16 in gleicher mikroſkopiſcher 
Vergrößerung darftellt. Man erkennt hier die Zellen, welche die ſogenann⸗ 
ten Spaltöffnungen bilden und zugleich den Urfprung einer jener feinen, 
flaumigen Härchen, welche die Unterfeite des Theeblattes zu bededen 
pflegen. 

Haben wir und diefe Formen der echten Theeblätter gemerkt, fo wer- 
den wir auch die fremden Blätter ohne Schwierigkeit herausfinden kön⸗ 
nen. Wie bereits erwähnt wurde, ift es ſchon in China an der Tages⸗ 
ordnung, den angenehmen Geruch und das Gewicht der Theeproducte mit 
fremden Blättern zu bewerkitelligen, und insbefondere mit den Blättern 
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E13 
Fig. 16. Oberfläche ver untern Blattfeite, mit Spaltöffnungen und einem der Härchen, wo⸗ 
mit bie echten Theeblätter hier bebedt find. 


des Pflaumenpfefferd, Chloranthus inconspicuus und der Camellia 
sasanqua. Die Blätter beider Pflanzen fehen denen des dhinefifchen 
Thees ziemlich ähnlich, laſſen fi) aber dennoch bei einiger Übung des 
Auges leicht davon unterfcheiden, fobald man fie neben einander hält. 
Um diefe Bergleihung ſchon im Bilde möglich zu machen, geben wir in 
Big. 17 unter a ein ausgewachſenes Blatt von Chloranthus inconspi- 
cuus und unter b ein Blatt von Camellia sasanqua, deren formeller 
Charakter fi ſelbſt ausfpricht, namentlich au durch den Blattrand und 
das Verhalten der ftärtern Rippen. — Die betrügerifhe Verfälfhung 
geht aber noch weiter, man verwendet auch die gemeinften Blätter anderer 
werthlofer Pflanzen, wenn fie nur die Eigenſchaft der Täuſchung, nämlich 
einen zufammenziehenden, gerbeftoffhaltigen Beitandtheil befiken, 
vielfältig zur künſtlichen Theefabrifation. Man fand nur zu häufig euro= 
päifche, ſelbſt nordiſche Pflanzendlätter zwifchen dem Thee, den man für 
echt gekauft und theuer bezahlt hatte, und wenn ſelbſt Die britifche Thee⸗ 
fabrilation in Oftindien diefe grobe Verfälſchungsweiſe nicht verſchmäht, 
fo dürfen wir und nicht wundern, wenn die Theehändler in England und 
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Big. 17. Blätter, vie in China dem Thee beigemifcht werden, um ihm einen beliebten Geruch 
zu geben. a. Blatt von Chloranthus inconspicuus. b. Blatt von Camellia sasanqua. 





Big. 18. Fremde Blätter im Thee. a. Blatt der Weide. b. Blatt der Bappel. 
Digitized by C OÖ og le 
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auch in Deutfchland dieſe Speculation ebenfalls für ihr nächftes gewinn- 
füchtiges Interefje ausbeuten. 

Die gebräuchlichſten Verfälfchungsftoffe find Blätter der Weide, 
Pappel, Platane, Eiche, dem Hagedorn, Hollunder, der 
Schlehe, Bude und Ulme. Um diefelben fogleich wiedererfennen 
und herausfinden zu können, geben wir von ihnen Zeichnungen ihrer 
Form und Nebung. In Fig. 18 fieht man unter a das Blatt der Weide, 
unter b das der Bappel; in Fig. 19 unter ce das Blatt der Platane, 





- 


Fig. 19. Fremde Blätter im Thee. c. Blatt ver Platane. d. Blatt der Eiche. 


unter d das der Eiche; — in Fig. 20 unter a das Blatt vom Hage- 
dom, b von der Schlehe, c von der Buche, d vom Hollunder und e von 
der Ulme. ee 

Die betrügerifhe Speculation ift aber auf noch kühnere Mittel ver« 
fallen, um ſchlechte, völlig werthlofe Waare unter dem Scheine der Echt— 
heit zu verkaufen, und namentlih haben wir deutſchen Theetrinfer Die 
hier gemeinte Berfälfchung oft genug in Unkenntniß und gutem Glauben 
für echte, wenn auch nicht immer den Gefhmad befriedigende Waare 
conſumirt. 

Es handelt ſich nämlich darum, daß ein Thee auf den Markt und in 
die Hände der Kaufleute gebracht wird, deſſen erſten Aufguß be— 
reits Andere genoſſen haben und deren ausgeſogene Blätter 
wieder präparirt werden, um nochmals als echter, gehaltreicher Thee ver⸗ 
kauft zu werden. Man verkauft den aus China kommenden Thee zunächſt 
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Fig. 20. Fremde Blätter im Thee. a. Hagedornblatt. b. Schlehe. c. Buche. d. Hollunder. 
e. Ulme. 


theuer, Tauft die bereits zum Getränk benubten Blätter wieder auf, ver- 
febt fie mit fremden Stoffen, um ihnen die Eigenfchaften der Kraft ſchein⸗ 
bar wieder zu geben und verkauft fie zum zweiten Male ald guten, echten, 
hinefifhen Thee. Man ift diefen Fälfchern bereits auf die Spur gekom⸗ 
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men und kennt fogar die Firmen der Speculanten, weldhe in England 
den bereits ausgefogenen Thee aus den Theetöpfen der Hotel und 
Kaffeehaufer im Großen auffaufen, umarbeiten und wieder als guten 
Thee in den Handel bringen: 

Nach den Prüfungen und Erfahrungen, welche man in diefer Be⸗ 
ziehung hat machen können, dürfen wir ziemlich dreift behaupten, daß 
die in Deutfhland feilgebotenen, geringeren Sorten 
des Thees, namentlich die unter irgend.einem Borwande 
unter dem Preifeverkfauften, fhon einmalzum Getränke 
gebraudt, in einem englifhen Theetopfe gemwefen und 
wieder aufpraparirt find, falls fie niht nahmweisbar 
ausdenvorhinangeführten, falfhen Blattern beftehen. 
Man hat in England zu verfchiedenen Zeiten große Theevorräthe confie- 
eirt, die wahrfheinlich die Continentbewohner beglüden jollten, und ſich 
als ſchon gebrauchter und wieder aufgefrifchter Thee verrathen hatten. 
Diefe Wiederheritellung ift ganz einfah, man trodnet die Theeblätter 
wieder, verfeßt fie mit einer Gummilöfung, und meift, um die natürlichen 
Eigenfchaften des Thees zu imitiren, mit Tannin oder tanninhaltigen 
Subftanzen, trodnet fie abermals, verfegt fie mit Sarbeftoffen, naments 
lich dem fogenannten Rofe-Pint, d. h. dem Farbeftoffe von Blauholz mit 
Kalk vermifcht, oder mit Reißblei, und bringt fie ald echten, kräftigen 
Thee wieder in den Handel, namentlich nach dem Kontinente. Diefe Art 
des Betruges wird namentlich durch den natürlichen Gehalt der Theeblät- 
ter an Gerbeftoff (Tannin) erzeugt und begünftigt ; die Infufion mit hei⸗ 
bem Waſſer zieht beſonders das Tannin, nebſt einem Antheile Gummi, 
aus dem Thee — erſteres gibt ihm die anregende, aromatiſche, zufam- 
menziehende Wirkung, Teßterer erhält fie hart, in der gedrücdten und ge- 
rollten Form; beide Stoffe erfeßt der Betrug, indem er fie von Außen 
mit den kraftloſen Theeblättern wieder verbindet. 

Die chemiſche Prüfung klärt über diefen Betrug am Leichteften auf. 
Es ift nur nöthig, daß man die Beftandtheile des echten ſchwarzen Thees 
(denn diefen wählt die Induftrie ausfchließlih zu der genannten Auf- 
frifhung) kennt und diefe mit den analytifchen Refultaten des verdäch- 
tigen Thees vergleicht. 

Wir geben hier zwei Analyſen ded echten fchwarzen Thees von 
guter Qualität. Die Analyfe von — (in Gmelin's Handbuche der 
Chemie) gibt an: 
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In hundert Theiten ſchwarzen Thees find enthalten: 


Tannin . 2 2 2 200. 40,6 
Gummi . . . 2.2220. 6,3 
Kleber . 222 22 .... 6,3 (als glutinöſe Materie bezeichnet) 
Solzfafır - .. 2... 44,8 
Flüchtige Stoffe und Berluft 2,0 
100,0 


Eine andere Analyfe geben wir vergleichsweife vom beiten, ſchwar⸗ 
zen Thee, den man im englifchen Handel hat und der dort als ‚‚fair 
quality‘‘ bezeichnet wird: 


TAN: er 42,5 
Gummi . 2.2 2 2 nn. 5,9 
Kleber, Eiweiß und Farbeftoff . . . 4,8 
Solfaft -. ... 2222200. 46,8 

100,0 


Aus diejen beiden Analyfen erfieht man, daß der Tanningehalt ganz 
bedeutend ift, wahrend das Gummi nur gering erfheint ; man kann 
annehmen, daß die beffere Sorte des jhwarzen Thees niemals un- 
ter 40 Brocent Zannin, die ſchlechtere, aber echte, nie unter 
30 Procent haben darf. Vergleicht man aber mit diefen Sägen die 

wirklich ſchon gebrauchten und wieder mit Gummi aufgetrodneten 
Theeblätter, fo ergibt ſich bei allen Prüfungen, daß fie arm an Tan» 
ninund reid an Gummi find. 

Des Beiſpiels wegen wollen wir bier vier Proben neben einander 
ftellen ; fie alle beziehen fich auf Theeforten, welche wegen Berfälfchung 
vog- englifhen Behörden weggenommen wurden. 


1. 2: 3. 4. 

SHSolfaler .. .. . . 81,3 72,9 80,1 78,1 

Gummi ...... 18,0 19,9 15,5 20,5 

Zannin und Yarbeftoff 0,7 7,2 4,4 1,4 
100,0 


In einigen anderen Proben fand man fogar kohlenfauren Kalt und 
eine vegetabilifche rothe Farbe (Roſe⸗Pink). Die hier unterfuchten Thee⸗ 
forten waren, wie ſich Durch die Prüfung und weitere Nachforſchung her⸗ 
ausftellte, bereits zu Aufgüſſen gebraucht, dann mit Gummi verſetzt und 
wieder getrodnet ; fie hatten Fein neues Tannin zugefeht erhalten. 
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Die betrügerifhe Speculation hatte aber bald die Mittel kennen 
lernen, um dem ſchon gebrauchten Thee neuen TZanningehalt zuge- 
ben. In rohefter Weiſe that man das durch Zuſatz von gerbeftoffhaltigen 
Blättern, wie Eiche, Schlehe 2c., aber diefe bedurften erſt einer Präpa- 
ration, die fie dem Thee äußerlich ahnlich machte; man fiel auf das ein- 
fachere Mittel, namlih Catechu, das fehr viel Tannin enthält und den 
ausgefogenen Theeblättern zugefebt wird. Demungeachtet werden aber die 
gerbeftoffhaltigen Schlehenblätter immer noch viel gebraucht, fo daß fie 
faft in allen jehlechteren (billigeren) Theeforten anzutreffen find. 

Es muß noch auf eine große und dreifte Betrügerei im Handel des 
Ihwarzen Thees aufmerkffam gemacht werden, die viele betriebfame Hande 
in England befhaftigt und fi) dort mit derfelben Kedheit unter die Leute 
wagt, wie die Revalenta arabiea. Da wir die Überzeugung gewonnen 
haben, daß jede Theeverfälfhung,. namentlich die, welche wir hier meinen, 
langft und vielfach den Weg nach Deutfchland gefunden hat, wenn aud 
nicht unter dem kühnen Namen, den diefelbe in England öffentlich trägt, 
fo müffen wir befonders darauf aufmerffam machen, namentlih unfere 
Kaufleute, die oft felbft nicht wiffen, daß fie verfälfchte Waare bezogen 
haben. Be 
In England kündigt fih in permanenter Weife, namentlich unter 
der Firma: Leitch, Wholesale Dealer — ein verbefferter dhinefifcher 
Thee an, der fi an die Okonomie der Theetrinker adreffirt und fih ‚‚La 
Veno Beno‘‘ nennt. Die Berkänfer bezeichnen diefen Artikel ald den ef- 
fentiellen Theilder echten Xheeblätter, der von Oftindien impor- 
tirt werde. Die Wiſſenſchaft fol die Entdedung der Herftellung diefes 
Productes im Jahre 1843 gemacht haben, dafjelbe foll den ftärkften und 
beten Thee darftellen, die Nerven ftärken, den Schlaf nicht flören und 
von Arzten und Chemifern empfohlen fein. Wirklich fehlt es denn auch 
nicht an zahlreichen öffentlichen Zeugniffen, die dieſen Artikel fogar den 
Sängern und öffentlichen Rednern anempfehlen, da er die Stimme ver- 
befiern fol. Man verkauft ihn in Schillingepadeten und empfiehlt zwei 
Theelöffel vol Thee mit dem vierten Theile diefes Pulverpadetes im Thee- 
topfe zu vermifchen, um einen doppelt kräftigen, höchft angenehmen Thee 
zu erhalten. 

Diefer Stoff erſcheint in Geftalt eines groben Pulvers von röthlich 
brauner Farbe, gemifcht mit deutlichen Sragmenten von Blättern. Das 
Pulver hat einen zufammenziehenden und bittern Geihmad, wenn wir 
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daffelbe aber mikroſkopiſch unterfuhen, fo ergibt fih, daB ed aus den 
Blättern des Sumach (alfo des giftigen Rhus toxicodendron) und 





Fig. 21. Der betrügerifche Thee: „La Veno Beno‘‘. 350 Mal im Durchmeffer vergrößert. 
aa. Bragmente ver Sumachblätter. bb. Theile von Catechuharz. ce. Die gemöhnlich im _ 
Gatechu vorkommenden Kryftalle. 


aus grobgepulvertem Catehuharze befteht. — In Fig. 21 geben wir 
diefes Pulver in einer 350maligen Durchmefjervergrößerung. Man fieht 
auf den erften Anblid, wie fehr verfchieden diefe Sumachblätter von den 
Theeblättern find. aa find Fragmente der Sumachblätter, bb Theile von 
Catechuharz und cc die gewöhnlich im Catechu vorkommenden Kryftalle. 

Wir machen aber unfere ehrlichen deutſchen Kaufleute darauf auf: 
merkſam, daß dieſes hier befchriebene Pulver fehr oft von betrügerifchen 
Händlern in England zwifchen den fogenannten ‚‚Duft-Thee’‘, der aus 
dem zerfallenen Thee, dem Staube, befteht und auch nad Deutichland 
geführt wird, gemifcht zu werden pflegt, desgleichen zwijchen Die in eng⸗ 
liſchen Hotels und Kaffeehäufern gebrauchten Theeblätter, die dann noch 
einmal als guter Thee nad) Deutjchland wandern. 

Eine andere Berfälfhung befteht in einem Theepulver, das in Packe⸗ 
ten verkauft wird und im englifhen Handel unter dem Ramen ‚,Chinese 
Botanical Powder‘‘ oder ‚‚ Chinese Economist‘‘ vorfommt. Wir haben 
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diefe Padete auch in Deutfchland gefehen und fie zu prüfen Gele— 
genheit gehabt. Die Anweifung auf der Etiquette gibt an, daß man 
von diefem Pulver einen Theelöffel voll zwifchen zwei Theelöffel voll ge- 
wöhnlichen Thee geben fol, um ein ftarked, angenehmes und gefundes 
Getränk zu erhalten. Auch diefes Pulver wird vielfältig benußt, um be= 
reits ausgezogene Theeblatter wieder ſcheinbar fraftig zu machen und zwi=- 
chen den Abfall, den Krümelthee, zu miſchen; er hat eine große äußere 
Ähnlichkeit mit dem eben dargeftellten ‚„‚La Veno Beno‘‘ — aber das 
Mikroſkop Elärt über diefe betrügerifche Compofition fofort auf, die nichts 
Anderes ift, als eine Mifchung von Catehuharz mit Weizenftärke. Fig. 
22 gibt eine Abbildung davon, wo man unter aa die Stärfeförperchen 
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Fig. 22. Das cinefiſche botaniſche Theepulver. aa. Staͤrkekoͤrperchen des Weizens. bb. Frag⸗ 
mente von Catechu. cc. Kryſtalle im Catechu. 


des Weizend, unter bb die Fragmente des Catechuharzes, unter cc Catechu⸗ 
Kroftalle bemerkt. 

Die Mittel, um den ſchon einmal gebrauchten Thee wieder aufzu- 
frifchen und in den Handel zurüdzuführen, find vorzüglid Gummi und 
Stärke. Man taucht fie in eine ftarfe Auflöfung von Gummi arabicum 
und trodnet fie wieder, wodurch fie eine ziemlich echte Farbe und eine 
glatte Oberfläche bekommen, aber dem Kennerauge kann ed nicht entgehen, 
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daß die größte Zahl der Blätter in zuſammengeklebten, entweder flachen 
oder runden Mafjen erfheint, was, neben dem glänzenden Anjeben der- 
felben, Teicht auf die Entdedung des Betruges führen fann. Schon die 
Chinefen kennen ein ähnliches Verfahren, denn es ift erwiefen, daß viele 
Theelieferungen von dort ausgehen und zu und gelangen, die ſchon ein« 
mal in den Theetöpfen der vornehmen Chinefen ihr natürliches Arom an 
das heiße Waſſer haben abgeben müffen. Auch in der oftindiichen Com⸗ 
pagnie fol man dies kennen. Die Chinefen bedienen fih dann zur Wie⸗ 
derauffrifhung der ausgelaugten Blätter einer Auflöfung von Reiß⸗ 
ftärfe, worein fie getaucht und nachher getrodnet werden. Löſt man 
aber ein folches Blatt in Waffer auf, fo verräth das Mikroſkop die Stärke- 
förperchen, welche ein Zufaß von etwas Sodlöfung fofort blau farbt. 

Bringt man eine Solution von fehwefelfaurem Eifen mit einer Auf 
löfung von Zannin (oder ehten Theeblättern, welche viel Tannin ent⸗ 
halten) in Berührung, dann befommt die Flüffigkeit eine fehr dunkle 
Farbe. Auch diefen Umftand benußen die Theeverfälfcher, indem fie eine 
Mifhung von Zanninlöfung und fehwefelfaurem Eifen in Gummifolution 
thun, die ſchon gebrauchten Theeblatter hineintauchen und ihnen dadurch 
die beliebte und geſuchte Farbe des echten ſchwarzen Thees geben. 

So gibt auch eine Verbindung des Yarbeftoffes vom Campecheholze 
mit kohlenſaurem Kalte (in England Roſe-Pink genannt) den bereits 
benußten Theeblättern die Farbe und theilweife die Blume des echten 
Thees wieder. Namentlich aber dient dag Campecheholz felbit viel 
fach zur Theeverfälfhung, indem man das gepulverte Holz mit den ent- 
frafteten Theeblättern miſcht. Es ift ein fehr einfaches und billiges Ber- 
fahren, doch laßt fich diefer Betrug ſchnell entdeden, wenn man eine Feine 
Partie ſolchen Thees mit Waffer befeuchtet und auf einem Stüde weißen 
Papiers gelinde reibt ; Tebteres befommt dann bläulich-ſchwarze Flecke; 
thut man überdies eine Portion diefes Thees in kaltes Waffer, fo nimmt 
dafjelbe bald eine rothhlänliche oder purpurrothe Färbung an, die, ſobald 
Campecheholz gegenwärtig ift, durch ein paar Tropfen Schwefelfäure fo- 
gleich hellroth wird. Wir haben Souhong und Pekoethee unterfucht, 
welche nahweislih mit Campecheholz gefärbt, alfo ſchon früher einmal 
zum Theeaufguß gebraucht worden waren. 

Überhaupt wenden die Chinefen jene Farbeftoffe an, feit fie erfahren 
haben, daß dunkel gefärbte Theeblätter von den europäischen Kaufleuten 
für gute Qualität gehalten werden und man eine glänzende Oberfläche 
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für ein empfehlenswerthes Zeichen hält. Ein vorzüglih angewandtes 
Färbemittel der Art ift Blei, das mit Kohle und Eijen verbunden wird, 
ungefähr 95 Procent Blei mit 5 Procent Kohle oder Eifen. Das Blei 
gibt dem fchon einmal gebrauchten Thee eine glänzende Oberfläche wie- 
der, der Natur ungemein täufchend ahnlih. Wenn man ein ſolches Thee- 
blatt unterfucht, indem man einen fcharfen Schnitt quer durch Die Sub- 
flanz macht, der die Oberfläche in dünner Lamelle trennt, fo fieht man 
daran amter dem Mikroſkope zahlreiche Partikelchen von metallifhem Blei. 
Man kann auch einen Theelöffel voll von diefem verdächtigen Thee mit 
heißem Waffer übergießen,,. dann wird die Flüffigkeit nach einiger Zeit, 
wenn die Quantität des Blattüberzuges betrachtlich ift, von fchwärzlicher 
Farbe, und nad der Verdampfung bleibt am Boden des Gefäßes ein 
fhwarzlicher glänzender Fleck zurüd, der aus Blei, Graphit 2c. befteht. 


Pulverifirten Talk, Seifenstein oder Ölimmer, Feldfpath 
und hinefifhen Thon (Porcellanerde) gebrauchten die Chinefen oft, 
um die fhon benußten TIheeblätter wieder in das äußere Anfehen guter 
Waare zu verfeßen. Das Auge erkennt die fremdartigen Glanzüberzüge 
der Blätter durch die mikroſkopiſche Auffindung der Eryftallinifchen Ratur 
oder unorganifhen Form der Partikelhen. Auch, den angewandten Ins 
digo, von dem wir fehon früher gefprochen haben, erkennt man fohon 
durch das Mikroſkop als vegetabilifchen Farbeſtoff in kleinen Kügelchen 
und irregulären Fragmenten oft mit blauem oder grünem Lichtreflere. 


Das Eurcumapulver dient nicht felten zur Verfälfhung, um dem 
bereitö gebraudhten Thee von Neuem Karbe und Anjehen an feiner Ober: 
flähe zu geben, dient aber mehr zur Präparation des fünftlihen grü- 
nen Thees. 
| Am Meiften unterliegt der Caper- oder Gunpowberthee, der 
im europäiſchen Handel cireulirt und in China dergeftalt bereitet wird, 
daß man den Staub verfehiedener Sorten mit Gummi zufammentlebt und 
ihm dadurch die Form harter Körner gibt, der Verfälſchung. Nicht nur Die 
Shinefen verfälfchen ihn, fondern aud) in Europa, jelbit in Deutjchland, 
fucht man diefen Thee nachzuahmen. | 

Um das Publitum zu überzeugen, was es oft ald Caperthee Fauft 
und trinkt, geben wir in Fig. 23 eine Probe deffelben, wie erin Deutſch⸗ 
land von England aus eingeführt wurde. Diefer verfälfchte Caperthee 
enthält a Fragmente von Theeblättern, b Sand, e Stärkemehlkörperchen, 
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d Gruppen von Reißblei, e Theile einer glimmerähnlihen Subftan;, 
f Zellen von Curcuma, g Fragmente von Indigo. 350 Mal im Durch— 
mefjer vergrößert. 
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Fig. 23. Verfälfchter Caperthee. a. Fragmente von Theeblättern. b. Sand. c. Staͤrkemehl⸗ 
förperchen. d. Gruppen von Reißblei. e. Theile einer glimmeräßnlichen Subſtanz. f. Zellen 
von Gurcuma. g. Gragmente von Indigo. 350 Mal im Durchmefler vergrößert. 

Über die fünftlihe Herftellung verfhiedener Sorten des grünen 
Thees, ſowol von chineſiſchen wie europaifchen Verfälſchern haben wir 
fhon das Nöthige mitgetheilt. Nicht immer find ed abeı wirkliche 
Theeblätter, welche gefärbt werden, fehr häufig werden fremde 
Blätter zur Theefabrifation genommen. Namentlich gilt dies von 
denjenigen Sorten, welche in China vom Abfalle und Staube verfchiedes 
ner Sorten echter Theeblätter bereitet zu werden pflegen. Europäiſche 
Speculanten imitiren den Gunpowder- oder Schießpulverthee, den 
hinefifhen Liethee, aber nehmen die fremdartigften Ingredienzen dazu, 
unter denen eine mitroftopifhe Prüfung nicht die mindefte Spur 
von wirklihem Thee entdeden kann. 

Wir laſſen hier die mikroſkopiſche Anficht einiger diefer Theeforten 
folgen. Unter dem Namen Liethee kaufen wir von England aus eine 
Compofition, welche Fig. 24 darftellt. Sie befteht a aus fremdartigen 
Blättern, die und hier ihre Oberflache darbieten und deren Unterfeiten 

Verfälſchung d. Nahrungsmittel. 4 
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dig. 24. Nachgemachter, im Handel befindlicher Liethee. a. Oberſeite, b. Unterſeite eines 
fremden Blattes. c. Chlorophyllzellen. d. Lange Gefaͤßzellen. e. Ein zerſtörtes Spiralgefäß. 
ſ. Curcuma. g. Berliner Blau. h. Weißes Pulver, wahrſcheinlich chineſiſche Porzellanerde. 


in b ihre Spaltöffnungen, aber auch eigenthümliche, paternoſterartige 
Zellenwandungen zeigen. In c erblicken wir Chlorophylzellen, in d 
lange Zellen, wie fie in der Oberjeite der Blätter die fogenannten Ner- 
ven oder Gefäße zu begleiten pflegen, in e das Fragment eines Spiral- 
gefäßes, in f Curcumazellen, in g Theile von Berliner Blau und in h 
Stückchen eines weißen Pulvers, das höchſt wahrfcheinlich aus hinefifhem 
Thon (Porzellanerde) befteht. 

Eine andere Theeforte, ebenfalld Liethee genannt, ift in Fig. 25 
bei 350maliger Vergrößerung dargeftellt. Dieje britifhe Fabrikation 
unter manderlei Firma beiteht aus verjchiedenen Ingredienzen, nament⸗ 
li aber denfelben fremden Blättern wie die vorige. Wir ſehen in a 
ihre Ober» und in b ihre Unterfeite, in c Chlorophylizellen, in d lange 
Gefäßzellen, in e eins von den flaumigen Härchen, womit die Blätter 
gewöhnlich an der Unterfeite befeßt find, in f Curcumazellen, in g Frag⸗ 
mente von Berliner Blau und in h Zheildhen von dem muthmaßlichen 
hinefifchen Thon. 

Unter dem Namen Twankay verkauft man einen Thee, der, wie 
die Unterfuhung nachgewiefen bat, keine Spur von wirkliden 
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Fig. 25. Bine andere Sorte falfchen Liethees. a. Oberfeite. b. linterfeite eines fremden 
Blattes, c. Chlorophyllzellen. d. Lange Gefäßzellen. e. Ein Härchen ver untern Blattfläche. 
f. urcumazellen. g. Fragmente von Berliner Blau, h. Theilchen von chinefifcher Porzellanerde. 


Theeblättern erkennen läßt. Wir finden darin die Blätter von drei ver 
Thiedenen fremden Pflanzen, von denen das Mikrofkop namentlich die 
Blätter von Camellia sasanqua und die einer Pflaumen - Art wieder 
erkennt. Die beiden folgenden Abbildungen geben zwei Sorten diefes 
Twankay-Thees in angemefjener Vergrößerung wieder. In Fig. 26 
fehen wir in a die Oberfeite und in b die Unterfeite des Blattes von 
Camellia sasanqua und in c die Chlorophulizellen derfelben — in 
Fig. 27 dagegen erkennen wir die zu irgend einer Pflaumenart gehöti- 
gen Blätter, und zwar in a die Oberfeite, in b die Unterfeite und in ce 
eine der haarförmigen Chlorophyllzellen. 
Um das Publikum zu einer Bergleihung fähig zu machen, wie be= 
deutend fich die zu falſchem Thee verwandten Blätter von den echten Thee⸗ 
blättern unterfcheiden, geben wir eine ftarfere mikroſkopiſche Vergrößes 
rung der echten Theeblätter, und zwar Theile ihrer Oberfläche, wie die- 
felben in ihrem BZellenbaue fich darſtellen. Da wir bereitd in den Fig. 
15 und 16 die Oberhaut der beiden Seiten eines echten Theeblattes, der 
zum ſchwarzen Thee verarbeitet wurde, dargeftellt haben, fo wählen 
wir hier die Blätter vom grünen Thee, deren Oberhautftructur man 
q* 
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Fig. 26. Falſcher Thee aus Gamellienblättern. a. Oberfeite. b. Untenfeite. c. Chloro⸗ 
phyllzellen ver Blätter von Camellia sasanqua. 


ebenfalld kennen muß, da fie auf den erften Blid von dem fchwarzen Thee 
abweichend erjcheinen könnten. Diefe Differenz iſt aber nur eine ſchein— 
bare und erflärt fi) daraus, daß junge und ältere Blätter etwas in ihrer 
organifhen Conftruction variiren, daß ferner die ale ſchwarzer Thee ver- 


Big. 27. Baljcher Thee aus Blättern einer Pflaumenart. a. Oberfeite. b. Unterſeite. 
c. Saarförmige Chlorophyllzellen. 
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arbeiteten Blatter durch den Proceß der Fabrikation weit mehr angegrif- 
fen und verändert werden, als die einer weit fürzern Behandlung unter: 
zogenen grünen Theeforten. Um diefen Unterfchied in beiden Beziehun- 
gen recht klar zu machen, ftellten wir in Fig. 15 und 16 junge Blätter 
des beiten ſchwarzen Thees, in Big. 28 aber altere Blätter vom 
beiten grünen Thee dar. Wir haben in a die Oberfeite, in b die Unter- 
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Fig. 28. Fragment echter ausgewachiener Theeblätter von der grünen Sorte. a. Oberſeite. 
b. Unterfeite. c. Chlorophyllzellen. 


feite und in ce die Chlorophyllzellen; die Zellen find in diefen älteren 
Blättern mehr entwidelt, größer und von regelmäßiger Wandung, und 
ihr Inhalt ift mehr an die Zellenwände gruppirt. 

Da die amerikaniſchen Theeforten nicht in Deutfchland Han⸗ 
delsgegenftand find und wol nur ausnahmsweiſe getrunfen werden, fo 
haben fie für unjere fpeciellen Zwede fein Intereffe. Wer den Paraguay: 
thee (Mate) einmal gefehen hat, wird ihn leicht wieder erfennen können, 
follte er ihn jemals zwifchen käuflichem chinefifchen Thee eingemijcht an- 
treffen. Er erfcheint als ein grünliches, mit kleinen Zweigen und Holz- 
ftüden vermengtes Pulver. Jedenfalls ift er ein angenehmer, aromatijcher, 
Thein und Gerbeftoff enthaltender Thee, der deshalb vom Betrüger 
nicht als Verfälfhungsmittel gefucht werden wird. Eben jo wenig ift der 
Kaffeethee, von den Blättern des Kaffeebaumes bereitet, bei ung ge⸗ 
brauchlich , obgleich er ein vortrefflihes Surrogat des chinefiſchen Thees 
fein könnte und eine weitere Einführung verdiente. Auf Sumatra ift er 





54 Kolonial » und Materialwaaren. 


fast der einzige und ein fehr angenehmes Getränt. Der Labrador- 
thee, der in Nordamerika aus wilden Rosmarin (Ledum palustre), der 
auch in Deutfchland wächſt, bereitet wird, hat zu viel narcotifhe Eigen- 
haften und foll in Schweden zuweilen als beraufchendes Getränk vor- 
kommen. Berfälfhungen damit im chinefifhen Thee find ung nicht be⸗ 
fannt geworden. Daffelbe gilt vom abyfjinifch en oder Chaatthee, der 
zu viel Bitterftoff enthalt. 

Schließlich bemerken wir noch, daß zuweilen in Deutjchland, Frank⸗ 
reich und England ein falfcher chinefifcher Thee vorkommt, der größten- 
theil® aus den Blättern des Weidenröschens (Epilobium angustifo- 
lium) befteht. Dieſe Pflanze enthalt gar fein Thein, und die lan— 
zettförmigen, ſtark geaderten Blatter, mit kaum merkbar gezäahntem Rande, 
unterfcheiden ſich leicht vom Theeblatte. Will man überhaupt einen ver- 
dächtigen Thee prüfen, ob er Thein enthalt, fo koche man ihn einige 
Minuten lang mit 2— 3 Mal fo viel Gewichtsmenge Salpeterfäure, 
dampfe ihn bis zur Trodenheit ab und thue dann etwas Ammoniak hinzu. 
Iſt Thein zugegen, fo wird fich ein rother Stoff bilden, der in vierfeiti= 
gen Pyramiden kryſtalliſirbar ift. (Myrorid.) 


Ill. Cacao und Ehocolade. 


Die Sacaobohne und die daraus bereitete Chocolade find vielgefuchte 
Handelsartitel und fordern deshalb ſchon unfere controlirende Aufmerk- 
famfeit heraus. Die Cacaobohne ift die Frucht oder der Same einer in 
‚dem tropifchen Amerika, von Mexiko bis Guinea, und auf den Antillen 
wachſenden Baumes, der nicht eben groß, aber feiner dunkelgrünen, glän⸗ 
zenden Blätter wegen anfehnlih ift und Theobroma cacao genannt 
wurde. In der Gegend von Caracas, fo wie in Mexiko wächſt er wild 
und man hat ihn auch feiner Früchte wegen auf den Injeln Mauritius 
und Bourbon heimisch gemacht. Die Frucht ift gurfenförmig, an eine 
Heine längliche Melone erinnernd, etwa 6—8 Zoll lang, gelblich roth 
mit zehn Längenfurchen gezeichnet und von lederartiger Befchaffenheit. 
Offnet man die Schale, fo findet man in ihr ungefähr fo wie bei den 
Baffermelonen, die eiförmigen Samen (Bohnen) in einer weißröthlichen, 
fauerfüglihen Markmaſſe eingebettet liegen und zwar in fünfregelmäßigen 
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Reihen in Summa etwa 25—40 Stüd. Sobald die Frucht reif ift, 
wobei ihre gelblihe Farbe in eine dunkelbraune übergeht, wird fie ab» 
gepflückt, geöffnet, die Samen werden von der Markſubſtanz gereinigt 
und an Luft und Sonne getrodnet. In Caracas, deren Cacaoproduft 
für das befte geachtet wird, pflegt man die eingefammelten Bohnen in 
Haufen zu werfen, mit &xde zuzudeden und fie fo erſt einer gelinden Gap 
rung zu unterwerfen, wodurd fie einen Theil ihres natürlichen fcharfen 
Bitterftoffes verlieren ; da man diefe Behandlung der Bohnen in Wefts 
indien nicht ausübt, fondern diefelben unmittelbar nah dem Trodnen 
auf den Markt bringt, jo find die von dort fommenden Bohnen etwas 
bitterer und ſchärfer im Gefhmad. Erſt nach der überftandenen Teichten 
Gährung trodnet und verkauft man diefelben. Sie werden in Europa 
am Meiften gefuht und am Theuerften bezahlt, fie erjcheinen etwas brei- 
ter und rauber, von dunklerem Braun, werfen beim Röften ihre Huülfen 
leiht ab und fplittern dabei in einige unregelmäßige Fragmente. Ihr 
Geſchmack ift angenehm und mild bitter, dabei etwas fharf. Die weit- 
indifhen Bohnen, nebft denen von Guinea, find ſchmaler, glatthülfiger, 
flaher und heller von Farbe, und ihr fcharfbitterer Gefhmad ift hervor: 
ſtechender. 

Was nun dieſe Bohnen im Handel betrifft, ſo hat man darauf zu 
achten, dag man für höhere Preiſe Feine geringere Sorte, ſtatt der Ca⸗ 
racadbshnen feine von den Infeln (St. Domingo, Guadaloupe, Marti: 
nique, Cayenne 2c.) kauft, die fchlechter find, und man hat die dunkel⸗ 
draunen und rauhen Bohnen den glatten und hellfarbigen vorzuziehen. 
Man benubt aber die fhlechteren Sorten am Meiften zur Chocoladefabri- 
fation, die fchlechtefte Sorte aber, die- von Cayenne kommt, kann man 
fhon daran erkennen, daß fie Heiner, bitterer und von einem rauchigen 
Geſchmack iſt. Gewöhnlich aber gelangen die befleren Sorten aus Gen- 
tralamerifa nicht nah Deutfhland, fondern finden bereits in Meriko, 
Spanien, Frankreich und Italien ihre Confümenten, obgleich Dennoch 
jährlich in den deutfchen Zollverein über 13 Millionen Pfunde eingeführt 
werden. 
Zum weiteren Gebrauche muß die rohe Bohne nunmehr vorbereitet 
werden ; das gejchieht dur Röften in eifernen Trommeln, welche lang- 
fam über gelindem Feuer gedreht werden und an den Seiten Öffnungen 
zum Entweichen der Dampfe haben. Dabei entwidelt fi nun, wie beim 
Kaffee, ihr eigenthümliches Arom ; die Bohne wird dabei noch fpröder, 
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etwas heller und verliert den größten Theil ihrer ſcharfen, zufammen- 
ziehbenden und bittern Eigenfchaften ; die Röftung ift beendigt, fobald 
das Arom ſich zu entwideln beginnt, worauf die Bohnen in der eifernen 
Trommel abgekühlt, dann geſchwenkt und gefichtet werden. 

Nunmehr geht die Bohne in die Hände der Kabrifanten oder Kauf- 
leute zu weiterer Präparation über und gelangt vor das Publitum in 
verfchiedenen Geftalten. 1. Die Bohnen werden enthülft oder gefhält 
(wobei fie circa 11 Gewichtöprocente einbüßen) und in kleine Stüde zer⸗ 
drückt. Diefe kommen unter dem Namen „Cacao⸗Spitzen“ in den 
Detailhandel, und e8 ift die reinfte Form, in welcher man echten Cacao 
faufen kann. 

2. Die geröftete Bohne wird im heißen Mörfer zu Teig zerftampft, 
dann zwijchen heißen Walzen zermahlen, meift dabei mit Stärke, Zuderzc. 
vermifcht und eine förnige, blattrige Cacaomaſſe, die in allen Hafenſtäd⸗ 
ten ein verbreiteter Artikel ift, aber von den Binnenländern wenig ver- 
langt wird. Diefer fogenannte „Coco“ ift oft fandig, indem an den 
nicht davon gejonderten Schalen haufig noch erdige Theile hafteten. 

3. Die Bohnen werden gejhält, dann zwiſchen heißen Walzen zu 
Brei zerrieben, mit Zuder und verfchiedenen Gewürzen, namentlich Bas 
nille, gemifcht, dann in Blechformen gedrüdt und im erkalteten Zuftande 
als Chocolade verkauft. 

4. Die (unter 2.) befchriebene Coco⸗Maſſe oder der Chocoladebrei 
wird zu Pulver gerieben, meift mit Mehl verfeßt und ald Cacao⸗ oder 
Chocoladepulver verkauft. 

5. Man bringt die Cacaobohnen-Schalen, welche fih in den 
Chocoladefabriten bedeutend anhäufen, indem zu den feineren Chocolade- 
forten die ausgefchälten Bohnen genommen werden, in den Handel, na⸗ 
mentlich von Trieft und den italienifchen Häfen aus, führt fie vorzugs— 
weije nah England ein, wo fie „Miferabel” genannt werden, und benugt 
fie hier entweder für die Unbemittelten ald Getränk, indem diefe fie in 
Waſſer kochen, oder man vermifcht fie mit geringeren Cacaoforten und 
verkauft fie namentlich nach Irland zu einem Getränk für Arme, das 
durch den Zuſatz ſchlechter Bohnen nahrhaft wurde und wohlfeil ift. 

Haben wir nun die natürlihen Kennzeichen echter Cacaobohnen 
und die verfihiedenen Formen kennen lernen, in denen fie in den Handel 
fommen, jo haben wir jebt nah den Beftandtheilen der Cacao— 
bohme zu fragen. Diefe find folgende: 
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Reine ausgeſchälte Bohne: 
Fett (Hüchtiges ÄÖl und Cacaobutter) . 51 


Stärke, Gummi x... 2.2.2.2... 22 
Kleber... ee 20 
Zheobromin - - . 22.222000. 2 
Baſſſe 5 

100 


Wir haben hier ein flüchtiges OT, das ſich erſt bei der Röftung 
entwidelt und der Bohne das eigenthümliche Arom verleiht; dann aber 
den quantitativ vorherrihenden Beftandtheil, namlich den Fettftoff, den 
man gemeinhin Cacaobutter nennt und der das halbe Gewicht der 
gefhälten Bohne beträgt ; diefelbe hat die Conſiſtenz wie Talg, iſt von 
weiger Farbe, angenehmem, milden Gefchmade, wird nicht leicht ranzig 
und ift im kochenden Weingeiſte auflöslich, ſchlägt aber in kaltem als fefte 
Mafie zu Boden. Ferner enthalt die Cacaobohne denfelben ftiditoffteichen 
Deftandtheil, den wir fhon im Kaffee und Thee, ale Coffein und Thein 
fennen gelernt haben, und der hier Theobromin genannt wird, endlich 
aber eine anfehnliche Menge Stärke und Kleber, die zu den Stoffen 
zählen, welche man als unentbehrliche Nahrungsmittel kennt. Jedenfalls 
ift die Cacaobohne einer der nährenditen Stoffe und hat in ihrer Zufam- 
menſetzung die größte Berwandtfchaft mit der Milh. Was die Schalen 
anbetrifft, fo haben auch fie ein wenig Fett, aber viel Holzftoff (Lignin) 
und etwas Gummi, find alfo ziemlich werthlos. 

Da die Beitandtheile der Cacaobohne in die vom Handel dargebo⸗ 
tenen Artikel übergehen müffen, wenn diefelben echt find, und da fie dann 
an die Gewebe der Bohne gebunden bleiben, fo haben wir auch die 
Structurder Bohne näher zu betrachten, denn die formellen Struc⸗ 
turverhaltniffe geben ung ein vertreffliches, mikroſkopiſches Mittel an die 
Hand, um Berfalfhungen zu controliren. 

Es iſt ein für unfere Zwede wichtiger Umftand, daß die feinfte 
Structur der vegetabilifchen Subftanzen, welche zu den Nahrungsmitteln 
dienen, troß ihrer allgemeinen Grundcharaktere, doch ganzlich verfchieben 
und deöwegen mikroſkopiſch unterjcheidbar if. Dadurch wird gerade die 
Entdedung der Verfälſchungen ungemein erleichtert, So ift aud die 
Structur der Cacaobohne ſehr harakteriftifch, werrn auch ziemlich compli⸗ 
cirt. Da die Bohne in einer Schale ftedt, die, obgleich werthlos, Doch 
nur zu oft mit verwendet wird, da fie 11—12 Procent des Gewichtes 
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von der Bohne beträgt, fo haben wir die mikroſkopiſche Structur der 
Schale und der reinen Bohne kennen zu lernen. 

Die Oberfläche der Schale befteht aus einer anſehnlichen Menge 
von langgeftredten Zellen (Fafern), die röhrenförmig un breit, eine ge= 
körnte Materie und Peine Körperchen enthalten, wie Fig. 29 darftellt, 





Big. 29. Röhrenfafern auf der Oberfläche der Cacaoſchale. 100 Mal im Durchmeffer 
vergrößert. 


in 100maliger Durchmefjervergrößerung. — Die eigentlihe Schale ift 
aber nun noch in bejondere Membranen zu unterfcheiden. Die außerfte 
befteht aus verlängerten Zellen, die mit einander verbunden und in einer 
ſolchen Lage find, daß fie mit ihrem Längendurchmeffer zu der Achfe der 
Bohne quer liegen. Die zweite Membran ftellt ſich als breite, winklige 
Zellen dar, die in verfchiedenen, in fi zufammenhängenden Lagen, gegen 
die Mitte der Schidht hin größer und in ihren Wandungen durchſichtiger 
werden ; in ihren Höhlen find fie mit einer ſchleimigen Subftanz gefüllt, 
die recht deutlich bemerkbar wird, fobald man die Schale eine Stunde 
lang in Wafjer aufweicht. Beide Membranen mit den verlängerten Zellen 
find in Fig. 30 gezeichnet, und zwar in a die äußere, in b die innere 
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Membran, in e die jchleimigen Zellen, in einer 220maligen Durchmeſſer⸗ 
vergrößerung. Da wo die Zeilen ſich mehr der Oberfläche des Kerns 
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Fig. 30. Die beiden äußeren Schichten ver Gacaofchale. a. Außere, b. zweite, innere 
Membran. c. Schleimige Zellen. 220 Mal im Durchmefler vergrößert. 


nähern, verlieren fie ihren mucilaginöfen Charakter, werden fchmaler 
und kleiner, übrigens bildet die zweite Membran die größte Subftanz- 
mafje der Schale. Bon diefer gehen Gefäpbündel, aus Spiralgefäßen 
beftehend, gegen den Samenkern, die man bemerken kann, wenn man 
eine Schale frifch öffnet und vom Kerne vorfihtig trennt. In Fig. 31 
haben wir eine Abbildung der Zellen gegeben, wo ſich eine Gruppe Spi- 
talgefäße hindurch zieht. Die dritte, innerfte Membran ift dünn 
"und zart, befteht aus winkligen Zellen von ſchmaler Geftalt, die fehr 
eine Kügelhen enthalten. Wenn man’ die äußeren Umhüllungsmembra- 
nen abzieht, fo geht gewöhnlich ein Theil der dritten Haut mit ihr davon, 
während ein größerer Theil auf der Oberfläche der Bohne haften bleibt. 
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Diefe Membran bedeckt nicht allein die äußere Oberfläche der verfhiedenen 
Lappen, welche die Bohnenfubftanz bildet, fondern dringt auch zwiſchen 





Fig. 31. Ein Theil der tieferen Lage der Zellen mit ven fie durchziehenden Spiralgefäßen. 
220 Mal im Durchmefler vergrößert. 


fie hinab und gibt ihnen aud an dieſer Seite einen Überzug. Sie wird 
von manchen Pflanzenanatomen nicht für eine eigene Haut, fondern mehr 
als eine äußere Zellenfhhicht des Samens felbit betrachtet. In dem Zwi⸗ 
fhenraume der Lappen befindet fi) aber noch eine vierte Membran, 
nad Außen mit der bereits dargeftellten zweiten Umhüllungsſchicht vers 
bunden ; ihre Zellen bilden eine mehr fibröfe Structur, von heller und 
durchfichtiger Beichaffenheit, und auf ihrer Fläche bemerkt man eine an⸗ 
fehnlihe Anzahl von ſchwachen Kryftallen, welche wahrfheinlih aus 
Margarin beftehen, daneben eigenthümliche, Tangliche und gefächerte 
Körperhen, wie Fragmente von Conferven, und runde Gruppen einer 
Eruftallinifch » fettigen Materie. Das eigenthümliche Anfehen diefer Mem⸗ 
bran, der Umftand, daß fie mit feiner der andern Häute und Schichten 
in einem organischen Zufammenhange fteht, nod mit der Structur der 
eigentlihen Bohne Abereinftimmt, läßt die Bermuthung zu, daß dieſe 


Kolonial -» und Materialmaaren. 61 


Membran zwifchen den Lappen ein fremdes Erzeugniß, vielleicht der Reft 
eines Pilzes, fei, der fih hier gewöhnlich bildet und möglicherweife wäh- 
rend der Reife und der Aufbewahrung der Bohne vor der Nöftung ent- 
ftehen fann. In Fig. 32 geben wir eine Abbildung von der Structur 
der beiden lebtgenannten Formen, bei 220maliger Durchmeffervergröße- 
rung. -Man bemerkt in a die fogenannte dritte Membran, in b die 






ER 

amenumhüllungsmembranen. a. Dritte 

Membran. b. Zellen ver zweiten Membran. c. Die fogenannte vierte Membran, wahrfchein- 

lich Pilgfragment. d. Eigenthümliche, confervenartige Körper. e. Runde‘ Maffen fettiger, 
Eryftallinifcher Materie. f. Margarinkryſtalle. 220malige Durchmeflervergrößerung. 


größeren runden Zellen, welche die zweite Membran bilden und bier 
mit der dritten zwifchen den Lappen zufammenftoßen ; in c die jogenannte 
vierte Membran, die einer zerftörten Pilzwucherung gleicht, in d die 
eigenthümlicden,, confervenartigen Bruchſtücke, in e die runden Maffen 
einer ryftallinifchen fetten Materie und in f Margarinkiyftalle. (?) 
Diefe verſchiedenen, freilich ziemlih complicirten Bormbeftand- 
theile der Cacaohülfe mug man kennen und unterfhheiden, wenn man 
mittelft des Mikroſkopes die Schale und die Bohne im Cacaopulver oder 
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der Chocolade prüfen will. Gutes Sacaopulver und gute Choco- 
lade müffen ohne Hülfen fein, denn diefelben find nur ein Mittel das 
Gewicht zu vermehren, aber völlig werthlos, denn fie enthalten nur et- 
was fpärliches OT, aber fein Stärkemehl und deshalb feine nährenden 
Eigenfihaften. Die franzöfifhen Chocoladefabritanten nehmen höchſt 
felten die Hülſen zwifchen ihr Fabrikat, wol aber die deutſchen und ganz 
vorzüglich die englifhen. Irland allein confumirt an Cacaohülfen an 
800,000 Pfunde jährlich, die befonders eingeführt werden aus den Läan- 
dern, wo man die reine Bohne liebt und allein benust. Außerdem reizt 
der Genuß der Hülfen fehr haufig den Darmkanal und macht zu Diarrhöen 
geneigt. 

Um nun die vorkommende Hüljfe von der Bohne felbit fofort in 
jeder Compofition unterfheiden zu können, muß man aud mit der mi- 
froftopifhen Natur der Bohne vertraut geworden fein. Sie beiteht aus 
verfehiedenen Lappen von winkliger Form und unregelmäßig in Größe 
und Geftalt. Wenn die Bohne gedrüdt wird, fo fpringt fie vorzüglich in 
den einzelnen Lappen auseinander. Jeder Lappen beiteht aus einer un- 
zähligen Menge Feiner Zellen von rundlicher Form und im Innern mit 
Stärtemehl und einer fettigen Subftanz angefüllt. Diejenigen Zellen, 
welche mehr ander Oberflache der Bohne liegen, erhalten eine mehr winf- 
lige Geftalt und gewöhnlich eine dunkelrothe Farbe. In einem Ende der 
Bohne liegt der Keim, deffen Zellen reicher an Stärfemehl und Olkügel- 
hen find, und unter dem Mikroſkope gewöhnlich zerriffen erfcheinen. 
Fig. 33 ftellt die Cacaobohnenzellen in zweifacher Vergrößerung dar. 
In a fieht man fie 200 Mal, in b 500 Mal im Durchmeffer vergrößert, 
wo man auch die Form der vereinzelten Stärkekörperchen fieht. 
| Bergleihen wir nun die Formen der Bohne mit den verſchiedenen 

Sormbeftandtheilen der Hülfe, fo werden wir leicht beide unterfcheiden 
und wo wir Formen finden, wie in Fig. 29, 30, 31, 32, da dürfen 
wir mit Beftimmtheit urtheilen, daß entweder die Cacaobohne nit 
forgfältig von ihrer Schale ausgelefen, oder abſichtlich damit gemifcht 
und verfchlechtert wurde, um das Gewicht zu vermehren. 

Das Sacaopulver fowol wie die Tafelhocolade find das Object der 
mannigfaltigften Berfälfchungen und Betrügereien. Schon die verfchiede- 
nen Formen, in denen die Cacaoſubſtanz verkauft wird, erweitert das 
Gebiet der unredlihen Fabrikanten und Berkäufer. Man bietet fie in 
Stüden, Tafeln, Phantafieformen, in Bulver, ferner auch unter befon- 
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deren Namen, wie biätetifche, homöopathiſche, auflögliche, Patentchoco⸗ 
lade ze. an. Für unferen Zwed der Prüfung, ob wir eine echte, reine, 





Fig. 33. Die Zellen ver Cacaobohne. a. in 200maliger, b. in 500maliger Durchmeſſer⸗ 
vergrößerung. 


oder verfälfchte und gemifchte Waare vor uns haben, ift es gleichgültig, 
in welcher Form, ob in Pulver oder Tafeln, wir fie erhalten. Die betrü- 
gerifhe Beimifhung fann und nicht entgehen, wo fie fih auch hinter die 
Form verfteden möchte. Die Tafelhocolade enthalt gewöhnlich Zuder 
und etwas Banille, die aber die Prüfung nicht weiter beirren können. 
Eine gut praparirte Chocolade befter Qualität muß eine dunkel: 
braune Farbe, einen frifhen, angenehmen Gefhmad haben, fih im 
Munde jchmelzend auflöjen, dabei keine härtlichen oder ſchleimigen Stoffe 
zurüdlaffen, und, wenn fie in Milch oder Waſſer gekocht wird, eine mitt- 
fere, weder zu dicke nod zu dünne Conſiſtenz annehmen und keinen gela= 
tinöfen Saß bilden. | 

Schon eine unvorfichtige, Teichtfertige Behandlungsweife der Cacao- 
bohne bei der Fabrikation der Chocolade vermag ihr Beitandtheile zuzu⸗ 
führen, welche fie nicht nur verunreinigen, fondern fhadlich machen. Da⸗ 
hin gehören Steintheile von den Reibfteinen, deren fih Manche bedie- 
nen, namentlich aber Eifen» und Kupfertheile, von den fchlechten Walzen 
und Keſſeln, worin fie über gelindem Feuer verarbeitet wird. In Frankreich 
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ift der Fall vorgefommen, daß durch nachläſſige Fabrikation eine fonft 
gute Chocoladefubitanzg mit Kupfer gemiſcht und durch die giftige Wir- 
fung auf mehrere Berfonen entdedt wurde. Wenn man ſolche Chocolade 
mit Waffer verdünnt, dann ſinken die metallifhen Beimifchungen zu Bo⸗ 
den — verbrennt man den Bodenſatz zu Aſche und gießt auf diefe etwas 
Salpeterfäure, fo entiteht im Falle der Gegenwart von Eifentheilen ein 
rothes Oryd von Eijen, wenn man Ammoniak damit verjeßt; — thut 
man die eingeafcherte Chocolade in reines Waffer, das mit etwas Sal- 
peterfäure gejäuert wurde, filtrirt man die Flüffigkeit, fo farbt fie fi 
duch Ammoniak blau, wenn Kupfer zugegen ift. 

Umfangreicher ift der abſichtliche, alfo betrügerifihe Zufaß frem⸗ 
der Körper zur Chocolade. Darin find England und Deutfhland ſehr 
thatig. Man verfebt die Cacaobohne nicht nur mit den gepulverten Hüls- 
fen, fondern mit Getreidemehl, Kartoffelitärke, ſchlechtem Zuder, Cocus⸗ 
nußöl, Fett und Talg; felbft unter der Etiquette: „Feinſte Chocolade” 
lernte man eine Mifhung von Schöpjenfett und gemeinem Zuder nebft 
Hülfe fennen. Wenn die Chocolade fandig erfheint oder in Waſſer un- 
auflösfiche Theile zurückläßt, wenn fie kafig ſchmeckt, vanzig riecht, dann 
ift fie verdachtig und es find mineralifche, mehlige Stoffe, thierifche Fette 
oder fremde Pflanzenöle zu vermuthen. Man hat in England ſchon un- 
zählige Male Oker, Mennige, fchwefelfauren Kalk, kohlenſauren Kalt, 
Zinnober in der Chocolade entdedt; es gibt dort Fabrikanten, welche 
ted genug find, aus grobem Schiffszwieback, Kleienmehl und Ziegelftein- 
ftaub Chocolade zu verfertigen. Man hat fhon alle möglichen Mehlforten, 
von Reis, Hülfenfrüchten, Mais, namentlich Kartoffeln, ſelbſt Erde und 
Sägejpahne, dann zur Hervorbringung der Fette füßes Mandelöl, Dlie 
venöl, Thierfette; als Gewürz, oder um den Geruch zu täuſchen, Peru- 

und Zolubalfam, Traganthgummi 2c. gebraucht. Perubalfam ftatt Ba- 
nille ift fehr gebrauchlich. 

Über die Berfälfhung mit Mehl und Stärke entfcheidet das 
Mikroſkop augenblicklich, und wir werden fpäter bildliche Proben davon 
geben. Wenn man mit Jod prüfen will, um zu erfahren, ob fid eine 
blaue Färbung zeige, fo darf man nicht überfehen, daß auch die Cacao⸗ 
bohne viel Stärkemehl enthalt, das ebenfalls von Jodlöſung blau wird. 
Indeſſen ift die Jodprüfung dennoch eine anwendbare unter gehöriger 
Berüdfihtigung der Berhältniffe. Abgefehen davon, da eine mit Mehl 
verjeßte Chocolade ſchon durch ihren teigigen Charakter, ihren Geruch 
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und den Kleifter, den fie beim Kochen bildet, erkennbar wird, braucht 
man nur eine wäfjerige Ablohung davon zu machen, diefelbe zu filtri⸗ 
ren und noch mehr zu verdünnen. Iſt die Chocolade unverfälſcht, fo er- 
regt eine wäflerige Jodlöſung nur eine leichte, grünlihbläuliche Färbung, 
die aber, wern Mehl oder Stärke zugegen ift, bedeutend blauer und ftärs 
fer wird. Wenn außerdem diefe Solution der Chocolade noch einen erdis 
gen oder griefigen Bodenſatz niederfhlägt, jo hat der Fabrikant ftatt gu⸗ 
ten Zuders ungereinigte Caſſonade als Zuſatz gebraucht. 

Eine fremde, fettige Materie in der Ehocolade zu entdeden, 
ift vorzüglich Sache des Geſchmacks und Geruches, namentlich fobald die 
Chocolade etwas älter geworden ift. Wird eine der atmoſphäriſchen 
Einwirkung und Wärme ausgejebte Chocolade ranzig und unangenehm 
von Geſchmack, dann ift der gegründetefte Verdacht da, daß animalifche 
Dle und Fette zu ihrer Bereitung angewandt worden find. Wenn man 
von folcher verdädtigen Chocolade einen Theil fehr fein abſchabt, dieſen 
auf ein Stüd weißes Papier ftreut, fo wird die Maffe fhon binnen fünf 
Zagen ranzig, ſobald thierifche Kette darin enthalten find, wahrend die 
echte Cacaobutter immer ſüß und angenehm bleibt ; gewöhnlich hat folche 
Ehocolade einen käſigen Geruch, und man fann fie förmlich verfeifen. 
Schabt man einen Theil davon ab, kocht denfelben mit Waffer und AB» 
fali, dann wird der fettige Zufag fih in Seife verwandeln ; nun ver: 
dünnt man mit hinreihendem Waffer die Maſſe und filtrirt fie mehrmals. 
Das mildhige Filtrat, welches nichts anderes als aufgelöfte Seife ift, wird 
jest mit Salpeterfäure reichlich verfeßt, welche das Fett aus der Flüſſig— 
feit trennt, das nun, nach erfolgter Abkühlung, in derfelben ſchwimmt. 
Man ſammelt es in einem Filtrirtuhe, und wenn man von diefer fetti- 
gen Subftanz einen Fleinen Theil zwifchen den Fingern reibt, fo gibt fich 
fofort der eigenthümliche Fettgeruch fund, während ganz reine Cacaobut⸗ 
ter gar feinen Gerud hat. Das fremde Fett harakterifirt fih auch dann 
durch die VBerfchiedenbeit jeiner Schmelzpunkte. Cacaobutter ſchmilzt 
bei 24—25 Gr. Celfius, gemifcht mit Thierfetten ſchmilzt fie erſt zwis 
fhen 26—283 Gr. Hammeltalg ſchmilzt bei 36 Gr., Rindertalg bei 30, 
Ochſenmark bei 37 Gr. Hitze. — Man kann auch verdächtige Chocolade 
in-Schwefeläther ausziehen laffen, der das Fett auflöft und dafjelbe beim 
Berdunften zurüdläßt, wo man es dann ebenfalld am Geruch erkennt. 
Echte Cacaobutter muß ſich in Ather völlig auflöfen und als gelblich— 
weiße, trodene Subftanz zurücdbleiben. — Wenn man ganz echte Cho- 
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colade, die allein aus der Bohnenfubitanz bereitet wurde, zehn Minu⸗ 
ten lang kocht (mit zehn Unzen Waſſer), fo gibt fie ungefähr 65 Gran 
feites Fett ber. Man erkennt es an der Oberfläche der Abkochung in 
feften Kugeln fhwimmend, wenn die Ablochung erkaltete. Diefelbe 
Quantität Chocolade aus Bohnen und Hülfen liefert bei gleicher Be⸗ 
handlung nur ungefähr 40 Gran Fett. Alle mit fremdem Fett verfebte 
Chocolade gibt. weit mehr Fett ber als die echte, und aud die Zahl, 
Größe und Geitalt der Fettkügelchen ift verfchieden, denn die Sacaobutter 
bildet Pleine, fefte, runde, an der Oberfläche leicht fchwimmende Kügel- 
hen, während die hinzugefebten Thierfette breiter, linfenförmig, feheiben- 
artig erfcheinen. Wir haben Chocolade geprüft, welche auf der Etiquette 
die Namen: ‚‚Double Chocolate‘‘ und ‚‚Chocolate de sante*‘ trugen, 
und, ohne Geruch (was ung zueritaufmerffam machte), aus nichts anderem 
beftanden, ale Kartoffelftärke, Caffonade (Rohzuder), und, anftatt der Ca⸗ 
cagbutter, aus Dlivenöl, oder ſüßem Mandelöl, oder Hammeltalg. Solde 
Chocolade hat beinahe diefelbe Farbe wie die echte, aber ſobald fie alter wird, 
namentlich im geſchabten Zuftande gelegen hat, einen fafigen Geruch und die 
ranzige Eigenfchaft öliger Samen-Emulfionen. Es it namlich eine haufig 
geübte Praxis der Fabrikanten, daß fie Die Cacaobutter aus den echten Boh⸗ 
nen heraugziehen, erftere anderweitig verkaufen und letzteren das billigere 
Pflanzen» oder Thierfett zufeßen, um Chocolade daraus zu machen. , 
Noch unverantwortlicher find die Zufäbe von Mineralien, um 
das Gewicht zu vermehren. Am meiften gebrauchen die betrügerijchen 
Fabrikanten dazu Oker; die Londoner Gefundheitscommiffion hat unter 
70 Chocoladeſorten nicht weniger ald 39 mit Oker gefälfcht gefunden. 
Man kann diefen Zuſatz leicht erfennen, wenn man die Chocolade oder 
das verfäufliche Sacaopulver an der Luft verbrennt — echte Waare läßt 
eine graue Aſche zurück — ift Diefelbe aber roth, fo ift Oker dazwifchen. 
Man braucht auch nur etwas Chocolade aufzulöfen oder in den Mund zu 
nehmen und zu prüfen, ob unlösliche Stoffe zurüdbleiben, die dann wei- 
ter zu erfennen find. Es ift Chocolade vorgekommen, die größtentheils 
aus dem Staube von Ziegelfteinen beftand. Bleibt ein weißer Rüd- 
ftand zurüd, der mit Schwefelfäure aufbrauft, fo beftand der Chocolade- 
zuſatz aus fohlenfaurem Kalte, der in England oft benugt wird. Alle 
Chocolade, welche eine auffällig rothe Farbe hat, ift verdächtig, fie kann 
ſogar Zinnober enthalten, was ſchon öfters entdect worden if. Wenn 
man ein Bruchſtück ſolchen Fabrikates mit der Loupe betrachtet, jo be⸗ 
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merkt man, daß die Bruchftelle Fleine zufammengeballte Punkte enthält, 
von welcher ſich röthliche Faden weiter in die Subftanz erfireden. Eine 
abgefchabte und in kaltem Waſſer aufgelöfte und umgerührte Partie gibt 
dann einen röthlichen Bodenſatz. Der Bodenſatz echter Chocolade ift we⸗ 
nig merklich, bildet fich erft nach und nah langſam und hat eine falbe, 
trübe Befchaffenheit. Wenn man aber den rothen, ziegelfteinartigen Bo» 
denfa über glühende Kohlen bringt und derfelbe fih unter Einwirkung 
von Schwefelfäure zerfebt, fo befteht er aus Zinnober, ſchlägt er fi 
aber, in Salpeterfäure aufgelöft, roth wieder zu Boden, fobald Ammoniat 
hinzugefebt wird, dann ift er Oker; ſetzt man, ftatt Ammoniak, Bottafche 
hinzu und fhlägt der Sab mit gelber Farbe nieder, fo verrath auch das 
die Gegenwart von Zinnober ; würde fid) ein gelber Bodenſatz durch Zu⸗ 
fat von Jodkali bilden, jo wäre die Maſſe Mennige. 

Im Handel kommt noch unter den mannigfaltigften Namen die Ges 
fundheitshocolade vor, die bald mit Islandifhem Moos, Arrow 
root, Sago, Salep, China, Tapioca, dann mit directen Medicamenten, 
wie China, Jodeiſen, oder mit fogenannten Magenmitteln, wie Gentianas, 
Galmus-, Columbo», Nuß-, Quaſſia⸗Extrakt ꝛc. verſetzt iſt. Selbft 
Wurmchocolade verfauft man mit Mitteln gegen Spuhl- und Bandwürs 
mer. Obgleich ſolche medicamentöfe Chocoladen nie anders ald von 
Apothekern unter ärztlicher Controle in den Handel gebracht werden folls 
ten, fo hat doch der Geheimmittelhandel zu viel Reizendes und Einträg- 
liches, als daß er nicht die Betrüger loden und bethätigen jollte. Es 
kommen Chocoladen vor, worin ziemlich große Quantitäten verfüßtes 
Quedfilber, Aethiops mineralis, Eifenoryde 2c. enthalten find. Man 
muß von folder verdachtigen Gejundheitschocolade wäflerige oder wein. 
geiftige Auflöfungen machen; die wäflerige fchlagt die natürlichen Mine- 
ralien nieder, welche man durch Säuren oder Einäfcherung erkennen kann, 
die weingeiftige dagegen iſolirt gewiſſe Subftanzen, wie China. 

Wichtig für die Prüfung der ſämmtlichen Artikel, welche fi) als 
Cacaopulver oder Chocolade ankündigen, bleibt die mikroſkopiſche 
Unterfuhung der Formbeftandtheile, wie wir fie bereits in 
den vorhergehenden Figuren ald Structuren der Bohne und der Hülfe 
abgebildet haben. Bei dem Pulverifiten und der Verarbeitung zu Chos 
colade werden natürlich diefe Formentheile zerriffen und durch einander 
geworfen, aber ihre feineren Geftaltcharaktere bleiben deffenungeachtet 
dem Auge, das fie einmal gejehen hat, ftet3 wiedererfennbar. Um dem 
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Auge unferer Lefer darin fihere Anhaltspunkte zu geben, ftellen wir in 
Fig. 34 eine mikroſkopiſche Anfiht echten Chocolade- oder Ca— 
eaopulvers dar, das aus derreinen Bohne, ohne Zufaß der 
Hälſe bereitet worden ift. Das Pulverifiren bat viele der Zellen (ver⸗ 
gleiche Fig. 33) zerriffen und die darin enthalten gewefenen Stärfelörper- 
chen heraustreten laffen, aber alle Theile, welche Die Bohne bilden helfen, 





Fig. 34. Echtes Chocoladepulver, allein aus ver Bohne bereitet, ohne Zuſatz der Hülſe. 
a. Zellen ver Bohne. b. Theile ver Membran, welche die Kappen der Bohne bekleidet. c. Zellen 
der Reimftelle in ver Bohne. d. Maſſen freien Stärfemehls. e. Einzelne Stärtemehlkürperchen.‘) 


liegen Mar vor; man fieht in a die Zellen der Bohne, b Theile von der 
Membran, welche die Lappen der Bohne bekleidet (vergl. Fig. 32 a) 
und als fogenannte dritte Membran bereits bejchrieben wurde ; c die Zels 
len, welche den Keim der Bohne bildeten, d freie Maffen von Stärkemehl 
der Sacaobohne und e einzelne Stärkekörperchen. 

Bergleihen wir damit in Fig. 35 ein unverfälſchtes Choco- 
fadepulver, das aus der Bohne, aber gleichzeitig aus der 
Hülfe bereitet wurde. Hier erkennen wir, neben den Formtheilen aus 
"Fig. 34, noch die der Hüffen wieder, und zwar a die röhrenförmigen Fa⸗ 


— 


*) Die Figuren 34—40 find 220 Mal im Durqmeſſer vergrößert dargeitellt. 
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fern der Hülfenoberfläche (vergl. Fig. 29), b Theile der zweiten Membran 
der Hülfe (vergl. Fig. 30), ce Spiralgefäße (vergl. Fig. 31), d Bohnen- 





dig. 35. "Unverfälfchtes Chocolavepulver aus Bohnen und Hülfen bereitet. a. Röhrenfafern 
der Hülſenoberflaͤche. b. Theile ver zweiten Gülfenmembran. c. Spiralgefäße. d. Bohnenzellen. 
e. Membran von ver Oberfläche ver Bohnenlappen. f. Keimzellen. g. Freie Gruppen von 
Stärkemehl und einzelne Stärfemehlförperchen. 


zellen, e Membran von der Oberfläche der Bohnenlappen, f Keimzellen, 
g freie Maffen von Stärkemehl und einzelne Stärkemehlkörperchen. 

Aber nur der Pleinfte Theil der bei ung im Handel vorkommen⸗ 
den Chocolade in Pulver oder Tafelform verhält fih fo, wie Fig. 34 
und 35 darftellen — die meiften find mit fremden Zuthaten verfälfcht, 
um das Gewicht durch billigere Stoffe zu erfeßen. Die aus England zu 
ung kommenden Chocoladepulver oder Zafeln find mit wenigen Ansnah⸗ 
men fammtlich verfälfcht, und wenn fie auch die folgen Namen: ‚„J. 8. 
Fry & Sons’ celebrated Soluble Cocoa‘‘ — oder: ‚‚Steane, Davis & 
Comp. Superior Soluble Cocoa‘‘ — oder: ‚‚Hawthorn & Comp. 
Celebrated Cocoa‘‘— oder: ‚‚Taylor Brothers Homoeopathic Cocoa‘‘ 
— oder: „Best Chocolate by Fry‘‘ — oder: Tylor & Essex, oder 
Barry & Comp. ꝛc., auf pruntenden Etiquetten tragen. Alle dieſe res 
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nommirten Firmen liefern nachweislich verfälfchte Chocolade und Cacao⸗ 
pulver, indem die Proben entweder Weizenmehl, Sartoffelmehl, Zapioca- 
ftärfe, Maismehl oder Sago, Arrow⸗root und ſchlechten Zuder verrathen. 

In Deutfchland geht e8 nicht beffer, und wir wollen für jebt die 
Fabritanten und Conditoren nicht öffentlich nennen, welche ihre Mehl- 
präparate für echte Chocolade verkaufen. Um aber unjere Lefer zu be⸗ 
fähigen, jelbft mit dem Mikroſkope die Unechtheit der Cacaopräparate er= 
kennen zu können, wollen wir einige verfälfchte Proben in mikroſkopiſcher 
Anficht abbilden, welche man mit den Fig. 34 und 35 vergleichen möge. 
Es muß indefjen noch gefagt werden, daß man die Zufäaßevon Gewürzen, 
namentlih Vanille, ebenfalld unter dem Mikroſkope erkennen und unter- 
fcheiden fann. Wir verweifen hier auf die jpatern Abbildungen, welche 
wir von den Gewürzen zu geben haben, übrigens haben wir in vielen, 
nah Banille duftenden Chocoladen Feine Spur darin auffinden fün- 
nen, und ift ohne Zweifel BPerubalfam gebraudht worden 





Alle, 
Fig. 36. Verfälſchte Chocolave. a. Zellen ver Cacaobohne. b. Rartoffelftärfe. c. Sagomehl. 


Eine mit großprahleriichem Namen im Handel empfohlene Art ha- 
ben wir in Fig. 36 dargeftellt. Zwar fehen wir in a die befannten 
Zellen der Cacaobohne und ihrer Keimftelle wieder, aber daneben in b 
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aroße Portionen Kartoffelftärke und in c die harakteriftifchen Formen des 
Sagomehle. | 

Eine andere Probe mit großprahlerifher Etiquette ftellt Fig. 37 
dar, wo a allerdings Stärkekörperhen, Zellen und Spiralgefäße der 
Cacaobohne verräth, aber b hinreichend. die Kartoffelftärke reprafentirt. 





Fig. 37. Berfälfchte Chocolade. a. Zellen, Stärke und Spiralgefäße ver Cacaobohne. 
b. Kartoffelftärfe. 


Um zu beweifen, daß die vielfach angepriefenen fogenannten ho - 
möopathifhen EChocoladen mit der Homöopathie in feiner andern 
Beziehung ftehen, ald daß man in ihnen die Sacaofpuren nur in homöo— 
pathifcher Dofis findet, geben wir zwei Proben diejed Handelsartikels, 
weldhe am Gangharſten find. Die Probe Fig. 38 verräth unter a fpär- 
lihe Starkeförperhen und Zellen von Cacao, dagegen aber in b reiche 
Mengen von Canna-Arrowsroot und in ce etwas Tapiocaftärte. (Über 
diefe feinen Mehlforten vergleiche den 3. und 4. Abfchnitt.) Die Fig. 
39 zeigt a Stärkekörner, Zellen und Fragmente der Cacaobohne, aber in 
b viel Sagomehl. 

Es kommen in Deutfhland auch englifhe Chocoladefabrifate vor 
und man trifft fie oft in vornehmen Häufern, wo man etwas ganz Bejon- 
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Fig. 38. Homöopathiſche Ehocolave. a. Zellen und Stärfekörperchen von Gacao. b. Stärfe: 
förper von Banna=Arrowsroot. ce. Formen der Tapiocaftärfe. 





Gig. 39. Bine andere homöopathiſche Chocolade. a. Stärke, Zellen und Fragmente von Cacao. 
b. Sagomehl. 
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deres für viel Geld gekauft zu haben glaubt. Eine ſolche Chocolade in 
Pulvergeftalt fieht man häufig in eleganten Padeten vom Gewichte eines 
Pfundes in größern Städten feil geboten und fie tragt die Firma: 
‚‚Genuine, Undulterated Chocolate Powder. By J. Dunn & Comp. 
1S. 2 d. per pound.‘‘— Fig. 40 Elärt darüber auf, was dieſe „echte 
und unverfälſchte“ Chocolade enthalt, wir jehen in a Stärkekörper⸗ 





Fig. 40. ine Probe von der fogenannten echten und unverfälfchten Chocolade aus ver Fabrik 
von 3. Dunn in London. a. Stärkeförperchen und Zellen von Cacao. b. TapivcasStärke. 
c. Maranta-Stirke. d. Maismehl. e. Kartoffelitärke. f. Eurcuma-Arrowsroot. 


hen und Zellen der Cacaobohne, in b Tapioca-Arrow⸗root, inc Ma- 
ranta-Arroweroot, in d Maismehl, in e Kartoffelftärke und in £Curcuma- 
Arroweroot. Wir haben es aljo hier mit einem fehr verfälfchten Artikel, 
mit einem complicirten Mehipräparate, zu thun. 
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IV. Zucker und Sprup. 


Menn man den Hut oder das Brot weigen Zuders betrachtet, wie 
daffelbe aus der Hand des Kolonialwaarenhändlers oder des Rübenzuder- 
fabrifanten in den deutfchen Haushalt gelangt und hier in Stüde zer- 
fhlagen oder zu Pulver geftoßen wird, um zum Kaffee, Thee oder zur 
- Speife verwendet zu werden, fo dürfte man fi) wundern, wie eine Ver⸗ 
falfhung dabei möglich werden oder unbemerkt bleiben könnte. Freilich 
find wir in den meiften Gegenden Deutichlands an den Berkauf und Ein⸗ 
kauf des feſten, Erpftallifirten Hutzuders gewöhnt ; es gibt aber auch an- 
dere Gegenden, wo man den Zuder in Geftalt eines mehr oder weniger 
groben Pulvers verkauft, und es gibt Haushaltungen, welche von den 
deutfchen Zuderfabriten den Krümel» und Lumpenzuder beziehen, der 
ebenfalls in nicht Eryftallifirten, Ioderen Formen verkauft wird. In Eng 
land ift der Verkauf des Zuders in gepulverter Form allgemein gebräuch- 
ih, wie man dort ja auch den Kaffee nur gemahlen aus dem Krämer- 
laden bezieht ; wir bekommen jedoch auch in Deutfchland jehr haufig den 
Zuder in diefer Form, wie z. B. in den Wirthshäuſern, namentlich aber, 
feitdem die Rübenzuderfabriten ſich mehr ausgebreitet haben, al® Lum- 
penzuder und Krümelzuder, den viele Hausfrauen dem feiten Hutzuder 
vorziehen. 

Unfere Unterfuhung über Echtheit oder Berfälihung des Zuders 
kann fi im Hinblicke auf deutſche Zuftände nur mit den Fragen beichäf- 
tigen: 1. ft der feſte Hutzuder, den wir entweder ald Rohr- oder Rü- 
benzuder kaufen und nad allgemeinen Merkmalen, meiftend aber auf Zus 
reden des Krämers, auswählen, ein wirklich preiswürdiger und guter, und 
welches find die Eigenfchaften feiner Güte? — 2. Wie kann der in Bul- 
verform feilgebotene Zuder verunreinigt und verfäticht fein? 

Obgleich wir vorzugsmweife nur den aus Rohr (Saccharum oflicina- 
rum) und aus der Zuderrübe (Beta vulgaris) gewonnenen Zuder con- 
fumiren, fo gibt e8 doch noch viele andere Pflanzen, die Zuderftoff Tie- 
fern und deshalb verarbeitet werden. Man unterfcheidet im Allgemeinen 
den Zrauben=- oder Krümelzuder und den eigentlihen Rohr- 
zuder, zu dem man auch den aus Rüben, Ahorn 2c. gewonnenen Zuder 
technet. Der Traubenzuder (au Glucoſe genannt) findet fi in ver- 
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fchiedenen Früchten vor, namentlih in den Weintrauben und Feigen, in 
denen er ja bekanntlich beim Auftrocknen der Frucht als Feine kryſtalli⸗ 
niſche, leicht zerbrödelnde Körner bemerkbar wird. Wir finden ihn in 
reifem Obfte, in Birnen, Apfeln, Pflaumen, Kirſchen, Stachelbeeren ꝛc., 
denen er durch feine Gegenwart die Süßigfeit verleihet; er kann aber 
auch (und das ift für die Frage nach Berfälfhung theurer Sorten mit 
geringeren Zuderftoffen bemerfenswerth) gewonnen werden dur einen 
chemiſchen Proceß aus gemeinem Stärkemehl, defien Elemente durch 
die Gegenwart von Schwefelfäure in Zuder umgelagert werden, denn 
Stärfemehl und Zuder beftehen aus denfelben Elementen, nur verſchieden 
gelagert, wie man fi in der Chemie ausdrüdt. Kocht man namlich 
Stärke, befonders gefhieht das von dem billigften Material, den Kar⸗ 
toffelm, zu Stleifter und febt man dem Waſſer, worin der Kleifter kocht, 
eine geringe Menge Schwefelfäure hinzu, dann wird man bald einen 
ſüßlichen Gefhmad in der Mafje wahrnehmen und fi diefelbe nad 
und nah in Zraubenzuder verwandeln. Ein Pfund Schwefelfäure in 
100 Pfunden Waſſer verdünnt, veicht hin, um aus Kartoffeln, Weizen- 
ftärfe oder Sago eine bedeutende Menge Trauben = oder Krümelzuder zu 
gewinnen. Schlägt man namlich die zugefeßte Säure nun mit Kalt 
nieder, dampft man die Flüffigkeit ab, fo bleibt entweder reiner Syrup 
oder fefter Zuder zurüd. Man wendet aud) ftatt der Schwefelfäure Malz 
an, indem man 14—15 Pfunde mit 100 Pfunden Starke mifcht, dann 
drei Stunden lang bis auf 70—75 Grad Celfius erhitzt, den entitande- 
nen Syrup filtrirt und abdampft. Die große Billigkeit dieſes Kartoffel- 
oder Stärkezuders hat ihn ſehr bald zu mancherlei Gebrauch empfohlen, 
aber die Gewinnfucht wendet ihn auch häufig zur Berfälfchung edlerer 
und theuerer Zuderforten an, fo daß fogar in England die Fabrikation 
des Stärkezuders gefeblich verboten werden mußte, um ſich vor Betrug 
zu [hüßen. Ja, man braucht nicht einmal Stärke, um Trauben» oder 
Krümelzuder darzuftellen, man kann ihn mittelft etwas Schwefelfäure aus 
altem Papier, Sägefpähnen, Baumwolle, Flache, felbft aus alten baum⸗ 
wollenen und leinenen Lumpen herftellen, man hat ihn ſchon aus dem 
vom Meere ausgeworfenen Seegrafe, Tang, aus Jsländiſchem und 
Sarragheen-Moo8 sc. leicht und reichlich dargeftellt. 

Der fogenannte Rohrzuder wird aus den Säften des Zuder- 
rohrs (ale indifcher Zuder), der Zucker-Runkelrübe (europdis» 
[her Zuder), in anderen Gegenden aus den Dattel- und Gums 
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moti- Palmen, dem nordamerifanifchen Zuderahorn, dem Mais, der 
hinefifhen Dhurra = Pflanze 2c. gewonnen. In Deutihland gebraucht 
man nur den indifchen Robr= und den heimijchen Rübenzuder. — Das 
Zuckerrohr hat 18—22 Procent Zudergehalt, 71 Brocent Kleber und 
Waſſer, 10 Procent Holzfafer und 1 Procent Salze. Der ausgeprepte 
Saft wird in großen Pfannen geklärt, unter Zufaß von Kalt, der fowol 
die im Safte vorhandene Säure neutralifirt, als auch den Kleber nieder: 
Thlägt, der fonft den Saft in faure Gahrung bringen würde. Derſelbe 
wird nun nach diefer Läuterung filtrirt, abgedampft, in Kühlgefäße ge⸗ 
füllt und big zum Zähewerden abgekühlt. Darauf muß er in fiebartigen 
Kaften abfidern und der Rückſtand ift der Rohzuder oder die Mos⸗— 
covade, was abfließt aber-die Melaſſe, d. h. der nit kryſtalli— 
firbare Syrup. Bon den 18—22 Procenten Zuderftoff, welche das 
Rohr enthält, werden aber faum mehr ald 6 Procente gewonnen, da ein 
großer Theil in dem ausgepreßten Rohrſtroh (Bagafje) zurüdbleibt, ein 
anderer Theil durch die Klarungsmethode verloren geht, wo Abjchaumen, 
Abdampfen 2c. große Präciſion und Schnelligkeit erfordern, und endlich 
der ganze Rohzuder nicht Eryitallifirt, fondern ein Drittel oder Die Hälfte ala 
Melaffe noch abfließt. Der Rübenzuder wird aus dem ausgepreßten Rü- 
benjafte gewonnen, die Rübe enthält in ihrem reichften Zuftande (d. h. 
wenn fie mehr Elein ift, in trodner Witterung, auf gutem, leichtem und 
loderem Boden gewachſen und aufgezogen war, jobald die Wurzel bau⸗ 
chig zu werden anfing) nur 10% Procent Zuder, bei 3 Procent Kleber, 
5 Procent Holzfafer und 81%, Procent Waſſer. Dennoch hat es die Fa- 
brikation dahin gebraht, 7—8 Procent Zuder daraus zu gewinnen. 
Auch der Rübenfaft wird mit Kalk behandelt, filtrirt, namentlich durch 
Knochenkohle geläutert und entfärbt, bis zur Kryftallifationsfähigkeit 
eingefoht, dann gefühlt und in Roh- oder Lumpenzucker und Me- 
laffe gefchieden, wie bei dem indifchen Rohrzucker. 

Der Zuder kryſtalliſirt in ſechsſeitigen, fchiefen Prismen und hat 
feine reinfte Geftalt im bekannten Kandis, der fih kryſtalliniſch auf Bind- 
fäden anfeßt, durch die der Zuderfaft fließt. Aller reiner Zuder befteht 
aus Sauerftoff, Waſſerſtoff und Kohle in beftimmter, chemifcher Verbin- 
dung, nur enthalt der Krümelzuder etwas weniger von den beiden erſt⸗ 
genannten Elementen, als der Rohrzuder. 

Fragen wir nach diefen Borbemerkungen nunmehr das der Güte 
und Echtheit des Zuders. 
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Guter Rohr⸗ und Rübenzuder muß deutlich Ernftallifirt erfcheinen, 
glänzend, weiß, ohme gelbliche Streifen oder krümliche Stellen, troden 
und ohne große Reigung zum Schmelzen. Daſſelbe gift von ihm auch im 
gepulverten Zuftande, wo er, zwifchen den Fingern gedrüdt, nicht zuſam⸗ 
menkleben fol. Iſt der Zuder feucht, hat fein Enveloppepapier Flecke 
von eingefogener Feuchtigkeit, ift er von glanzlofem, trüben, gar gelb⸗ 
lichen Ausfehen, ift er geneigt, im pulverifitten Zuftande in Klumpen 
zufammen zu kleben, fo it das ein Zeichen, daß ein Theil der Melafle 
mit in den Zuder eingegangen und die Güte deffelben gering ift. Hat 
man aber gepulverten Zuder mit diefen ſchlechten Eigenſchaften gekauft, 
fo hat man allen Grund zu dem Verdachte, daß fogenannter Starker 
zuder, meift aus Kartoffeln bereitet, dazwifchen jei, oder doch Trauben- 
oder Krümelzucker gebraucht wurde, der weniger füß und deshalb werth- 
loſer ift. | 

Man hat verjhiedene Proben angeftellt, um auf chemiſchem Wege 
den Rohr- und Rübenzuder guter Qualität von der ſchlechteren Sorte, 
in welcher noch viel Syruptheile (unkryftallifirbare Melaffe) enthalten find, 
präcis zu unterfeheiden. Da der Rohrzuder weniger Wafler ala der Traus 
benzuder in fi bindet, fo. verfohlt ex durch ſtarke Schwefelfäure leicht 
und wird ſchwarz, was bei dem Zraubenzuder weniger bald gefchieht. 
Man hat einen großen Werth auf Die fogenannte Kupferprobe gelegt, indem 
man bemerkte, daß der echte Rohrzucker in einer flüffigen Miſchung von 
Kupferwitriol und Kali das rothe Kupferoryd nicht raſch niederfchlägt, was 
bei dem Zraubenzuder jehr fchnell gefchieht. Wo man das letztere beobach⸗ 
tete, glaubte man daher berechtigt zu fein, Trauben⸗- oder Stärkezucker für 
gegenwärtig zu erklären. Man hat indeffen die Verfuche mit Zuder wieder: 
holt, der direct von der Fabrik genommen wurde, und fand ebenfall® einen 
fchnellen rothen Kupferorydniederfählag. Diefer Widerfpruch läßt fich aber 
leicht erflären. Wenn man in eine verdünnte Shyrupauflöfung etwas von 
obiger Mifhung thut, fo entfteht ebenfalls ein fehneller und reichlicher 
Niederſchlag von rothem Kupferoryd, es ift aljo die Gegenwart des 
Syrupim Zuder, alfo fein wenigerrein fryftallifitter Zuftand, welcher durch 
Die Kupferprobe verrathen wird. Außerdem darf man aber auch nicht vergeſ⸗ 
fen, daß durch die Einwirkung verdünnter Säuren der beite Rohrzucker 
allmalig in Traubenzuder chemiſch umgewandelt wird, alſo eine fpät ein- 
tretende Kupferoryd- Präcipitation in Folge der gefchehenen Umwandlung 
erfolgen könnte. Will man einen Zuder, einerlei in fefter oder pulveri⸗ 


78 Kolonial- und Materialwaaren. 


firter Form auf feine Gäte mit Kupfer prüfen, fo gibt der fhnelle 
Niederichlag des rothen Kupferoryds an, daß im feften Zuder viel Me- 
lafje enthalten, oder das Zuderpulver mit Trauben- oder Stärkezuder 
verunteinigt und verfälfcht ift. Über die derartigen Experimente felbft 
wird fpäter das Nöthige gejagt werden. 

Da viele Fabriken angefangen haben, den fogenannten Qumpen- 
zuder, den rohen, raffinirten Zuderftoff nach Abfluß der Melaffe, zu ver- 
faufen und derfelbe in den Küchen beliebt geworden ift, fo handeln auch 
viele Kaufleute jegt mit Zuder in Pulver - oder Krümelform, die fie ent- 
weder ald Moscovade, Cafjonade oder zerftoßenen Hutzuder anfündigen 
und abjeken. In diefem Artikel findet eine große Verfälfhung ftatt und 
zahlreiche Prüfungen haben beitätigt, daß ſolche Zuderforten mit Frag⸗ 
menten vom Gewebe des Zuderrohres oder der Rübe, mit Mildhzuder, 
Stärkezuder (wahrfheinlih aus Kartoffeln), Mehl, Sand, Gips, Kalk, 
zuweilen aber aud) mit Pilzen und Milben verunreinigt find. 

Was zunächſt die Fragmente der Pflanze anbetrifft, fo dürf- 
ten fie in fo fen noch intereffant werden, als fie ung verrathen können, 
daß der gekaufte Zuder wirklich indifcher ift. In dem reinen Kry⸗ 
ftall des Zuders finden fich ſolche Beimifchungen feltener ale in der Melaſſe, 
welche von der unvolllommenen Kryftallifation theilweife mit eingefchlof- 
fen ift und deren Oberfläche anflebend bededt. Es ift und aber aud 
Zuderpulver vorgelommen, weldhes aus England ftammte und faft zu '% 
aus feinpulverifirtem Zuderrohr (Bagafle) beſtand, das aljo nur das Ge- 
wicht vermehren follte. Das Mikroſkop Hart fehr leicht Darüber auf; die 
Theile des Zuckerrohrs, weldhe man im Zucker findet, find: das Zell- 
gewebe, die Spiralgefäße und die Oberhaut des Rohres, die bald zu un: 
‚terfcheiden find, wenn man fie in den folgenden Abbildungen einmal ken⸗ 
nen gelernt hat. In Fig. 41 erblidt man eine Partie harakteriftifcher 
Zellen, aus der Nähe des innern Marfes, an einer Seite von einem Bün- 
del Holzfafern durchlaufen, die wir in der Fig. 42 bedeutend ftärker ver⸗ 
größert haben, wo fie a als Züpfelgefäße, b Holzzellen, und e Spital: 
gefäße erfcheinen. Die eigentlichen Gewebezellen, welche mehr lang als 
breit find, enthalten vorzugsweife den Zuderfaft. Man findet Diefe Form⸗ 
theile der Pflanze in großer Menge in der Moscovade des Rohrzuders, 
ferner auch im englifchen Ladenzuder und in dem fogenannten „Baftarde“, 
einem Nebenproducte der indifchen Brotzuderfabrifen. In gutem Rohr: 
zuder und Kandis, deren Saft vorher gehörig filtrirt wurde, finden fid 
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Sragment vom Zuderrohr. 100 Mal im Durchmeffer vergrößert. 
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Fig. 42. Stärker vergrößerte Partie der Gefäßbünvel. a. Tüpfelgefäße. b. Holzzellen. 
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ſolche Beimifhungen feltener. Die Oberhaut des Zuckerrohrs, die gleich- 
falls den Zucder verunreinigt, ftellen wir in Fig. 43 dar. Finden wir 





Fig. 43. Stüd von der Oberhaut des Zuderrohrs. 200 Mal im Durchmefler vergrößert. 


aber andere pflanzliche Refte, als die oben abgebildeten, fo ift der Zuder 
nicht aus Rohr bereitet. 

Um die fälfhlihe Beimifhung von Milhzuder im fäuflichen 
Zuderpulver zu erkennen, was ebenfalls nichts Ungewöhnliches ift, da 
der Milchzuder billig hergeftellt wird, fo bedarf man eines nur einfachen 
Verfahrens, man löft den zu prüfenden Zuder in ſchwachem Weingeifte 
auf, worin fi der Rohr- und Rübenzuder fofort gänzlich, der Milchzuder 
aber nicht auflöſt. Es genügt, etwa 10 Gran Zuderpulver in dreimal 
fo viel Alkohol von 20 Graden zu werfen, mit einem Glasftäbchen um— 
zurühren und dann eine Zeit ftehen zu laffen. Beſteht die Zuderlöfung 
aus reinem Rohr- oder Rübenzuder, fo bleibt diejelbe klar und waf- 
ferheil, ift aber Milchzucker darunter, fo wird fie trübe und es fammelt 
fih bald am Boden ein unaufgelöftes weißes Pulver. Giept man die 
wieder flat gewordene Flüſſigkeit vorfihtig davon ab, fo gewinnt man 
den reinen Zufag von Milchzucker. Wäre man zweifelhaft, ob ed wirklich 
Milhzuder oder Starte wäre, fo braucht man nur diefen weißen Bo⸗ 
denſatz mit heißem Waffer zu behandeln und zu beobachten, ob er fih in 
eine Fleifterförmige Mafje verändert — thut man dann etwas Jodtinctur 
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hinzu, und färbt fi die Flüſfigkeit blau, fo ift fein Zweifel mehr, daß 
man Stärke vor fih hat. Ob es nun Kartoffel» oder Getreideftärfe 
ift, darüber klärt das Mikroflop auf, wenn man etwas trodnes Zuder- 
pulver betrachtet. Die Formen diefer Stärkearten haben wir fchon gele- 
gentlich im Artilel Kaffee und Cacao abgebildet und werden diefelben aus» 
führlicher unter den Mehlwaaren geben. 

Kalt, Gyps und Sand und ähnliche mineralifche Beimifchungen 
erfennt man daran, daß fie fih in kaltem Wafjer oder ſchwachem Alkohol 
nicht auflöfen, fondern als feite Stoffe zu Boden finten, während der 
vorhandene Antheil von Zuder fi für dad Auge fpurlos auflöſt. Brauſt 
der Bodenfaß auf, wenn man Schwefelfaure darauf gießt, oder trübt fi 
die Flüffigkeit durch einige Tropfen Oxalſäure, fo ift es Kalk, thut man 
eine Auflöfung von Chlorbarium hinzu und wird die Flüffigkeit ſtark 
trübe, was fi beim Kochen oder ftärkerer Verdünnung mit Waffer nit 
verliert, fo it Gyps (fchwefelfaurer Kalk) zugegen. Das Barytſalz näm- 
lich (ein vortrefflihes Mittel, in einer unbelannten Miſchung Schwefel- 
ſäure und fehwefelfaure Salze zu entdeden) reißt dem Kalt die Schwefel- 
fäure weg, verbindet fih damit zu fehwefelfaurem Baryt und trübt (ale 
unlöslih in Waffer und Säuren) die Flüfligkeit, in der er fih allmalig 
am Boden fammelt. Sand ift leicht zu erkennen. 

Der Zuſatz von Zraubenzuder (Glucofe), mag derfelbe nun aus 
Stärke, Obft oder Sägefpahnen genommen fein, hat viele Chemiker be= 
ſchäftigt, um ein fiheres Entdedungsmittel zu finden. Es geht daraus 
hervor, daß diefe Art der Verfälſchung haufig vortommen muß. Der 
Traubenzuder ift weit weniger ſüß als Rohrzucker, im Verhältniß wie 3 
zu 5, und während 1 Pfund kaltes. Waffer 3 Pfund Rohrzuder auflöft, 
wird darin von Traubenzuder nur 1 Pfund gelöfl. In Hinweifung, 
was wir bereits über die Kupferprobe gefagt haben, theilen wir nod 
die Berfuche bekannter Chemiker mit, die bemüht waren, nicht nur die 
Gegenwart der Glucofe im Zuder zu conftatiren, fondern auch die Pro- 
portion des Zufabes quantitativ zu beſtimmen. Da Alcalien ſich zu der 
Slucofe anders als zum Rohrzuder verhalten, fo haben Chevallier, 
Befier, Kuhlmann zc. darauf folgende Prüfung vorgefchlagen: 
Man nimmt in eine hemifche Retorte oder eine gläferne Brobirröhre, wie 
fie in der Chemie benupt werden, eine Mifhung von 20 Gewichtätheilen 
Waſſer, Y Theil Kali und 10 Theilen Zuder, erhitzt fie über einer 
Spirituslampe und laßt fie 1—2 Minuten kochen. ft der Zuder mit 
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Glucoſe verfälfcht, fo nimmt die Flüffigleit eine braune Farbe an, Die 
um fo dunkler wird, je ftärker der Glucoſegehalt ift; ift aber der Zuder 
rein und unverfälfcht, dann wird Die Färbung nur gelblich, ähnlich den 
Molten. Dafielbe Refultat erzielt man, wenn man ftatt des Kali, 
Soda, Kalk nimmt. Krank empfiehlt folgende Prüfungsart: Man 
nimmt in eine Probirröhre oder ein Flafchchen eine Mifchung von 60 
Gewichttheilen Waffer, 4 Theilen Zuder, % heilen alcoholifirtes Kali, - 
1/, Theil blauen Kupfervitriol, Töft Alles durch Umrühren oder Schütteln 
ordentlich auf und läßt es dann ruhig ftehen. Iſt der Zuder rein, fo 
zeigt fich fein Niederfchlag, felbft noch nad acht Tagen nicht, ift aber 
Glucoſe darin, dann zeigt ih nach einigen Stunden ein rother Kupfer- 
opydniederfchlag. Iſt viel Glucoſe im Zuder, dann entfärbt fich die 
blaue Flüffigkeit nah 20 Stunden gänzlih und läßt feine Spur von 
aufgelöftem Kupfer zurüd, das fämmtlich als rother Niederichlag vor⸗ 
handen ift. Wenn man die Mifchung (nach der Methode von Fromm 
herz) nahe bis zum Siedepunkte erhigt, fo erfolgt der Niederfchlag 
ſchneller. Eine Methode von Barreswil, der zwei Probeflüffig- 
feiten aus Kupferoryd, meinfteinfaurem Kali und Abkali bereitet und 
damit den Zuder auf feinen Glucofe-Inhalt prüft, ift hier übergangen, 
da fie ſehr umftändlih und und aud nicht immer eract erſchienen ift, 
namentlich bei echtem Nohrzuder. 

Peligot bat eine befondere Methode der Sacherimetrie an- 
gegeben, die ſich auf die Erfahrung ftüßt, daß der Kalk verfchieden auf 
Slucofe und Rohrzuder wirft und auf die proportionale Auflöfungs- 
fähigkeit, die der Zuder je nad feiner Güte und Menge auf den Kalt 
ausübt. Diefe Verfuche aber find, neben vielen anderen vorgefchlagenen 
Prüfungsweifen, für den populären Gebraud eben fo wenig geeignet, 
wie die von Soleil, der ein befonderes Inftrument erfunden hat, das 
Sackharimeter oder Polarimeter heißt und mitteljt zweier beweglicher 
Quarzprismen den Einfluß der polarifirten Lichtftrahlen auf die in einer 
Glasſäule befindliche Zuderlöfung erkennen und nad Graden beflimmen 
läßt. Wir übergehen diefe umftändlichen Proben, die unfere meiften 
Lefer nicht felbit auszuführen im Stande fein würden. 

Der Zuder kann aber au mit Pilzen und Milben verunreinigt 
fein, namentlich. gilt da8 von dem Rohzuder, der Moscowade, dem Trau⸗ 
benzuder und den überhaupt verdorbenen Zuderftoffen, die dann gewöhn⸗ 
lich im klebrigen Zuflande zum Farin gemifcht werden. Nicht immer 
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gelingt in den Fabriken die jo rafche Klärung des ausgepreßten Zuder- 
ſafts, daß der darin enthaltene Kleber nicht eine Gährung Herbeiführte. 
Entfteht diefe, fo bilden fih Pilze darin, welche dann die Kryftallifation 
ftören und die Fabrikanten veranlaffen, die verdorbene Robzudermaffe als 
Farin oder unter irgend einer krümlichen Geftalt zu verkaufen oder zwi⸗ 
[chen guten Lumpenzuder zu mifhen. Mit dem Mikroſkope kann man diefe 
Pilze dann als Gährungspilze entdeden, die fih, wie Fig. 44 abgebil- 
det ift, fund geben. Der Zuder, namentlich der braune, forupreiche Fa⸗ 
rinzuder (Caffonade), it in hohem Grade hygroſkopiſch; er faugt 





Fig. 44. Gährungspilze im Rohzucker und Farin. 420 Mal im Durchmeffer vergrößert. 


Waſſer aus der Luft an fobald er feuchten Einflüffen ausgefebt wird. 
Liegt ein folcher mehliger, klebriger Zuder lange im Laden oder auf dem 
Lager, fo entwidelt fih auch ſehr haufig eine Milbe darin, welde fi 
oft fo zahlreich vermehrt, daß der Farinzucker unter dem Mikroſkope ebenfo 
lebendig erfheint, wie der puderartige Käfe. Diefes Infekt ift die ſo⸗ 
genannte Zudermilbe, Acarus sacchari, die oft in Unzahl den weißen 
Traubenzuderbefchlag der Feigen, Rofinen und Zwetichen bevölkert und 
fehr gern im Farinzuder auftritt. In Fig. 45 geben wir eine ſtark ver- 
größerte Abbildung davon. 
6 * 
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Was die beobachtete Gegenwart von Eifen, Blei und ähnliden 
Metallen in Zucker betrifft, fo find das Reſte der bei der Fabrikation be⸗ 
nubten Gefäße und Geräthe und fomit auch nicht zur Kategorie der Ver⸗ 
fälfhungen zu rechnen. 

Außer den Bilzen und Milben ift aber der Farinzucker noch man⸗ 
cherlei abfihtlichen Verunreinigungen unterworfen. Er verdient nach 
feinen äußerlichen ; allgemeinen Eigenfhaften das Pradicat gut nur 
dann, wenn er fehr troden, von wenig Geruch, leicht und völlig auflös- 





Big. 45. Die Zudermilbe aus dem Farin und dem Traubenzuder. 200 Mal im Durchmeffer 
vergrößert. 
lich in Waſſer ift. Er ift aber fehr oft mit ſchlechtem Milchzuder, Mehl, 
Kartoffelftärke, Sand, Traubenzuder (Glucofe), felbft mit jchwefelfaurem 
Kali verfälfcht gefunden. Die Beimifhung von Mildhzuder erfennt man, 
wie bereit bei der Prüfung des weißen Zuderd angegeben wurde, dur 
deſſen Unauflöslichkeit in Weingeift, worin fi jeder gute Rohr⸗- und 
Nübenzuder auflöfen muß, eben fo aud reiner Farinzucker; die häufige 
Vermifhung mit Kartoffelftärke gibt fi fund, wenn man etwas Farin in 
kaltem Waffer auflöft, worauf fi) die Stärke, überhaupt alles Mehl, 
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Tangfam zu Boden fenkt, nachdem die Flüffigkeit eine milchige Färbung 
angenommen hatte. Einige Tropfen Jodtinctur färben fie dann, wenn fie 
damit umgerührt wird, fofort blau. Beigemiſchter Sand ſchlägt fi 
augenblidlich zu Boden, wenn man Farin in Waffer löft. Hat man 
Verdacht, dag in demfelben fchwefelfaures Kali zugegen fein könnte, fo 
braucht man nur, nad) Langlois' Methode, in einem kleinen Schmelztie- 
gel eine Quantität Farin zu verbrennen, die Afche mit deſtillirtem Waſſer 
aufzulöfen, diefe Auflöfung durch Berdampfung zu concentriren und man 
wird die fehwefelfauren Kalikryſtalle zurüdbehalten. Man kann aud ein» 
fach den Farinzuder in ſchwachem Weingeifte auflöfen, das zurüdbleibende 
unlösliche Refiduum in reines Waffer thun, abdampfen und fehen, ob fich 
Kryſtalle bilden. It man zweifelhaft, ob es fehwefelfaures Sag ift, fo Löft 
man diefe Kryftalle in etwas Waffer auf und tröpfelt etwas Chlorbaryum 
Hinzu, das fofort eine weiße Trübung erregt, fo bald ein fehwefelfaures 
Salz vorhanden ift. Tröpfelt man etwas Chlorplatinlöfung, flatt des 
Chlorbaryum (ſalzſaures Baryt) hinzu, fo entfteht eine canariengelbe 
Färbung. 

Der gemeine Syrup, ein viel confumirter Handelsartifel, ift 
ein NRebenproduct der Zuderfabrifation, nämlich die braune Mutterlauge, 
aus welcher der erftarrende, kryſtalliſirbare Robzuder (Moscowade) fich 
abſcheidet, und welche langſam abtröpfelt und gewöhnlich Melaffe ge 
nannt wird. Der Syrup dient, ald eine concentrirte Mifchung von kry⸗ 
ſtallifirbarem Zuder, Ertractivftoff, Salgen und einem in dem Waſſer⸗ 
gehalte des Syrups befindlichen größeren oder geringeren Theile Fruftalli- 
firbaren Zuders, entweder zur Fabrikation des Rums, oder im gereinigten 
Zuftande als verkäufliher Syrup. Zu letzterm Zwede nimmt man den 
Syrup des in den Fabriken fogenannten erſten und zweiten Pros 
ducts, d. h. die zweimal zur Zudergewinnung abgelduterte Melaffe, wäh« 
end das dritte Product nur einen zur Branntweinbrennerei und zum 
Biehfutter tauglihen, falzigen Syrup ohne Süßigkeit Liefert. 

Wir bekommen in Deutfhland größtentheild nur Rübenfyrup, den 
namentli nur ärmere Leute zum Verſüßen ihrer Speifen, ftatt des 
Zuders, gebrauchen, aber auch diefer ift haufig verfälicht. 

Wir haben Hier nur den gewöhnlihen Zuderfyrup vor 
Augen, da die anderen Syrupe, welche man feine zu nennen pflegt, 
und wozu 3. B. Capillar-, Gummi⸗, Stachelbeer⸗, Althear, Drangen-, 
Veilchenſyrup zc. gehören, fpater bei Unterfuhung der Eonditorwaaren 
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näher betrachtet werden follen. — (Die medicamentöfen Syrupe werden 
von den Apotheken felbft verfertigt und find meiftens Zuderlöfungen mit 
Arzneiftoffen oder Beftandtheilen des Wohlgefhmads oder einhüllender 
Eigenſchaften.) 

Die meiſten Verfälſchungen des gemeinen Syrups zielen darauf ab, 
feine Maffe zu vergrößern und die ſchlechteſte Sorte (vom drit—⸗ 
ten Fabritproducte) auf billige Weife zu verfüßen. Da nämlich der 
aus Kartoffeln, ſüßen Kaftanien, Obſt, Sägefpähnen 2c. bereitete foge- 
nannte Zraubens oder Krümelzuder gewöhnlih in Syrupform dargeftellt 
wird, jo benußt man diefes Product, um damit die fchlechtefte Syrup⸗ 
forte zu füßen oder die beffere Sorte in der Quantität zu vermehren. 

Man kann ſchon durch den Areometer (den Gewichtmeffer für Flüf- 
figfeiten) den größern oder geringern Gehalt an feiten Stoffen, die 
Schwere, prüfen, man findet einen guten Zuderfyrup gewöhnlich 35 Gr. 
auf dem Areometer zeigend, aber diefes gibt keinen Auffchluß, ob fremde 
Beimifhungen, namentlich Zraubenzuder, darunter find. Man bat in 
Frankreich den ſchon erwahnten Sackharimeter angewandt, der zwar ziem- 
lid genaue Angaben über die Güte der verfchiedenen Syrupe vermittelt, 
aber für den Gebrauch im praftifchen Leben nicht einfach genug ift. Auch 
können Bild und Befchreibung das Inftrument und deffen Gebraud nicht 
genug vorftellig machen. Zunaächſt entfcheiden der Grad der Süßigkeit 
ohne Beigefehmad, fowie Confiftenz und Farbe über die Güte des ges 
wöhnlichen Syrups ; er darf nicht nah Naben und nicht fauer fchmeden 
und riechen, nicht trübe und glanzlos fein, bei einer ftarfen Verdünnung 
feine unauflösliche mehlige oder fchleimige Theile niederfchlagen und keine 
Schimmelfpuren zeigen. Will man prüfen, ob Traubenzuderfyrup, Glu⸗ 
cofe, Stärkefyrup aus Kartoffeln 2c. dazwifchen ift, fo ſchlage man fol» 
gendes Berfahren ein. Man verdünnt eine Fleine Menge mit Waſſer; 
zeigt fich dabei bereits eine rothe Färbung der Solution, fo ift das ver- 
dächtig, und entfteht nad Zufaß einiger Tropfen Jodlöfung eine blaue 
Farbe, fo ift die Gegenwart von Stärkefyrup erwiefen. Will man eine 
zweite Probe anftellen, jo nehme man etwas verdünnten Syrup in ein 
fogenanntes hemifches Kohfläfhchen, etwa 10—15 Theile Syrup und 
10 Theile einer Kalifolution, die man aus 1 Theile Kali und 90 Theilen 
Waſſer bereitet hat. Wenn man diefe Miſchung über einer Spirituslampe 
erhigt, fo nimmt reiner Zuderfyrup beim Kochen eine ſchöne gelbe Gold- 
farbe an; ift aber gemeiner Stärkefyrup, Glucofe 2c. darunter, fo wird 
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die Farbe fo dunkel, wie fhwarzer Kaffee, und es entfieht ein Geruch wie 
gebrannter Zuder oder brauner Kandis. Freilich kann man dur dieſe 
Methode nicht beſtimmen, wie viel von der fremden Maſſe zugefebt 
wurde, auch ift diefe Probe unficher bei allen fäurehaltigen Syrupen, da 
fi diefe ſelbſt im reinen Zuftande durch Kali färben. 

Eine gewöhnliche Probeweife, ob ein Syrup gut oder ſchlecht ift, 
befteht darin, daß man ihn auf einen falten Teller tropft, auf dem er 
beim Bewegen nicht verlaufen darf, oder daß der Tropfen, mit einem 
Meſſer zerfhnitten, nicht gleich wieder zufammenläuft, oder daß er beim 
Anblaſen ſich nicht runzelt. 

Über die giftige Färbung des Zuders zu Conditorwaaren, ob der 
Berfertiger Saffran oder Chromgelb, Cochenille oder Bleioryd, Indigo 
oder blaufaures Eifen, Saftgrün oder Mineralgrün genommen hat, wird 
im Abſchnitt von den Eonditorwaaren die Rede fein. 


V. Gewürze. 
l. 3immt oder echte Ceyſon'ſche Zimmtrinde. 


Unter diefem Namen kommen röhrenförmig ineinander gerollte, an« 
genehm gewürzhaft riehende, aus dünnen, braunrothen Blättchen, wie 
Papier, beftehende Stüde im Handel vor, die aus der Rinde des in Ofts 
indien, vorzüglich auf Ceylon, Java, aber aud in Mittelamerika, auf 
Martinique cultivirten Zimmtlorbeerbaumes (Persia [Laurus] cinnamo- 
mum) beftehen. Die Rinde ift die innere Lage der von der Dberhaut 
befreieten Bekleidung der jungen, meift dreijährigen Zweige und enthält 
in ihrer chemifchen Zufammenfebung Gerbeſäure, Schleim, Farbeitoff, 
Zimmtfäure, Stärkemehl und ein eigenthümliches, flüchtiges OT, das dies 
ſelbe ald Gewürz in allen Welttheilen beliebt gemacht hat. Sie ift ein 
ganz bedeutender Handelsartitel, Ceylon allein Tiefert jährlich an 40,000 
Centner diefer Rinde. 

Eine Berfälfhung ift in den ganzen Stüden fehr leicht ausführbar, 
wenn man die Eigenfchaften und verfchiedenen Arten nicht genau fennt, 
häufiger aber noch findet dieſer Betrug in der gepülverten Form ftatt, in 
welcher in vielen Gegenden faft alle Gewürze, fowie in England, käuflich 
verabreicht werden. 
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Es gibt verfchiedene Arten ehter Zimmtrinde, welde aber Die 
Engländer und Franzofen (und durch deren Seehandel fommt diefes Ge⸗ 
würz nad Deutfchland) verſchieden benennen und fortiren. Die engli« 
fhen Kaufleute unterfcheiden als echte Sorten: den Eeylon-Zimmt 
(befte Qualität), den Telliherry- oder Bombay-Zimmt, den 
Madras⸗ oder Malabar- Zimmt und den Iava-BZimm. Die 
franzöfifche Handelswelt hat außer dem Ceylon⸗ noch den Cayenne⸗ 
Zimmt, den fie als feine Sorte betrachtet. Derfelbe ift unbefannt und 
ungewöhnlich auf dem Londoner Markte. 

Der Betrug findet nun darin ftatt, daß einmal eine fchlechtere für 
eine beffere Sorte verfauft, daß die gemeine Caſſia (Caneel) flatt echten 
Zimmt ausgeboten,, daß die bereits zum Behufe der Zimmtölgewinnung 
deftillirte Rinde nochmals als friſche Waare in den Handel gebracht und 
endlih das in pulverifirter Form in den Handel gebrachte Gewürz mit 
fremden, werthlofen Beftandtheilen gemifcht wird. 

Um echten Zimmt von der gemeinen Caffia (oder dem Ganeel) zu 
unterfcheiden, womit erfterer am meiften vertaufcht wird, muß man die 
Eigenfhaften des Zimmt genauer kennen. Die Ceylon’fhen Borken: 
ſchäler unterfcheiden Drei Qualitäten der Zimmtrinde ; diejenige, welche 
von dreijährigen Aften genommen wird, ift die befte; ſolche Zweige, 
welche bereitö 2— 3 Zoll im Durchmeffer haben, werden nicht mehr ent- 
rindet. Die Rinde wird eingefchnitten und abgezogen, ift fie did, fo 
macht man auch wohl drei bis vier Längenfchnitte hinein, befreit fie nach 
24 Stunden vorfihtig von dem darumter Tiegenden Schleimgewebe und 
widelt die in einander gelegten Blättchen fpulenförmig von bei- 
den Seiten zufammen, worin die Arbeiter eine gewifle Fertigkeit haben. 
Dann trodnet man fie an der Luft und bindet fie zu Bündeln mit Theis 
len von Bambuszweigen. Bon Ceylon ausgeführt und auf den engli- 
fhen Markt gebracht werden fie entweder in den Bündeln, oder in Büch⸗ 
fen und Käftchen verpadt, im Großhandel verkauft. Die Empfänger ſor⸗ 
tiren den Zimmt gewöhnlich, lefen alle zerbrochenen Stüde aus und 
bündeln ihm wieder; fo gelangt er dann in den Handel Europas. “Die 
befte und echte Ceylonforte befteht aus Bündeln oder Cylindern, ges 
formt aus einer großen Menge dünner Blättchen, eins in das andere ges 
legt ; die Rinde ſelbſt ift dünn, höchftens wie das gewöhnliche Zeichnen- 
papier did, glatt und brüchig, von heller, gelbbrauner Farbe, verſchieden 
gefaltet und fplittert beim Bruche in viele Fragmente, befonders in der 
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Längenrichtung ; die innere Seite ift dunkler und brauner und enthaͤlt 
ſchmale Markſtrahlen, mit einem rothen Safte gefüllt, der der eigentliche 
Träger des Aroma if. Der Geruch ift ehr angenehm, lieblich und er⸗ 
frifhend. Auch an den Schnitten, an der Weife, wie die Rinde von 
den Aften abgetrennt wurde, kann ein ſachkundiges Auge ein Merkmal 
der Echtheit finden, denn die echte Ceylonrinde ift ſchräg durch Die Lange 
gefchnitten, während alle fehlechteren Sorten gewöhnlich quer gefchnitten 
erfheinen. Der Zelliherry- oder Bombay-Zimmt flieht dem - 
Ceylon'ſchen ziemlih ahnlich, aber die innere Oberfläche ift fibröfer und 
der Geruch weniger [hon. Die Zimmtrinde aus Malabar (oder Ma: 
dras) ift ale die ſchlechtere Sorte gröber, geringer von Geruch und 
ähnelt fehr der fpäter zu erwähnenden chineſiſchen Caſſia, womit fie fehr 
häufig vermifcht wird; fie ift hart, did, oft in platter, ſtatt gerollter 
Form und hat etwas Schleimiges im Gefchmade. Die Java: Zimmt- 
rinde ift der echten Ceylon'ſchen gleich zu ftellen. 

Wenn deutfche Kaufleute Zimmt aus Frankreich beziehen jollten, 
fo haben fie wohl Acht darauf zu geben, daß man hier die gemeine 
Caſſia nit fo ſtreng vom Zimmt unterfcheidet, und die Ceylon'ſche 
befte Sorte ebenfalld mit dem Namen „Cannelle“ (Caneel) bezeichnet, 
während doch beide von ganz verfehiedenen, wenn auch verwandten Bäu⸗ 
men kommen. Namentlich ift in Frankreich der CayennesZimmt fehr 
gebräuchlich, der dem Ceylon’fhen ziemlich ahnlich ift, fein und blond, 
aber ſchlecht gerollt und nicht regelmäßig cylindrifch erfcheint ; feine Rol- 
len find furz von der Größe eines Fingers. Was man in Frankreich 
aber „hinefifhen Zimmt“ nennt, ift nichts anderes als die hol- 
zige China = Caffia, die wir unter dem folgenden Titel „Saneel” 
näher befhreiben werden. Der franzöfifhde Malabar-Zimmt 
ift nichts weiter als unfer Caneel, d.h. die Rinde von Laurus cassia. 
Unter dem Namen ‚‚Cannelle mate‘‘ bringen die Frangofen noch einen 
Zimmt in den Handel, der äußerlich tiefbraun, inwendig gelb ift, einen 
zwar angenehmen Geruch, aber jehr ſchwache aromatifhe Wirkung hat. 
Er ift faft niemals gerollt, beiteht vielmehr aus platten Stüden, die oft 
eonver erfcheinen und einen fchleimigen Gefhmad haben. Es find die 
Rinden der alten Zweige und des Stammes der Ceylon'ſchen und Ca⸗ 
yenne⸗Zimmtbäume und haben nur wenig Werth. 

Eine genauere Prüfung auf die Echtheit des Zimmt geflattet das 
Mikroſkop. In Fig. 46 geben wir einen Theil echter Ceylon-Rinde 
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und zwar einen feinen Längenfchnitt durch die Dicke derfelben. An der 
äußern Seite a fieht man zahlreihe Sternzellen, melde einen ziem- 
lichen Theil der Rindendide bilden helfen. In b fieht man Holzfafern, 
welche von ovaler oder vierediger Borm das Gewebe durchziehen, in Dem 
eine andere Zellenform, die Stärkezellen c, liegt. Diefe find ziem⸗ 
ih dickwandig, gewöhnlich von fünf bis fieben Stärkekörperchen gefüllt, 
und geben der innern Borkenfläche die Zeichnung. Die Stärkeförperchen 





Gig. 46. Feiner Längenfchnitt durch vie Dice ver echten Geylonrinve. aa. Außere Sternzellen; 
bb. Holzfafern; cc. Stärkezellen; dd. Stärkelörperchen; ee. Gigenthümliche Barbezellen. 
140 Mal im Durchmeffer vergrößert. 


des Zimmt, d, find fehr Mein, kugelig und laſſen in der Mitte einen Fleck 
erfennen. Ihre Quantität ift im echten Zimmt nur fehr gering und 
wenn man die Rinde kocht, jo veranlaßt Zufab von Jodtinctur Feine 
blaue Färbung. igenthümliche gekörnte Zellen, die einen deutlichen 
Farbeftoff enthalten, e, liegen zwifchen den Stärkezellen eingebettet. — 
Kauft man den Zimmt in Bulverform, wie das in England, Frank⸗ 
reih und auch wol in Deutſchland der Fall ift, dann hat man bei der 
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mifroftopifhen Prüfung auf Echtheit zu berüdfichtigen, dag alle Form⸗ 
theile zerrifien und durcheinander geworfen find. Fig. 47 ftellt ein 
Theilchen pulverifirten, echten Ceylon » Zimmts in 220maliger Durchs 
mefjervergrößerung vor. Man erkennt hier Sternzellen, SHolsfafern, 
Stärkekörperchen und Theile zerriffener Stärkezellen wieder. 

Eine vorzügliche Betrügerei im Zimmthandel wird darin ausgeübt, 
daß man die Rinde zuvor benugt, um durh Deftillation das DI 
herauszuziehen, das einen Handelsartifel für fih bildet, dann die 
ausgezogene Rinde wieder trodnet und in den Verkauf als guten 





Big. 47. Pulverifirter, echter Zimmt, 220 Mal im Durchmefler vergrößert. aa. Sternzellen; 
bb. Solzfafern ; ce. Stärkeförperchen. . 


Zimmt einführt. Man erkennt ſolche Rinde ſchon äußerlich daran, daß 
fie mehr oder weniger gebrochen ift, geringen Geruh und Gefhmad hat 
und tief braun gefärbt erſcheint. Durch das Mikroſkop erkennt man 
aud eine Veränderung der Stärkeförperchen, die, fobald fie heißem Waf- 
fer oder dem Siedegrade ausgefeßt geweſen find, ihre natürliche Form 
verändert, namentlid an Größe zugenommen haben. Sind die Stärke 
förperchen einer verdächtigen Zimmtrinde breiter, gequollen, unregels 
mäßig und verändert in der natürlichen Form, fo darf man mit Sicher- 
heit ſchließen, daß fie ſchon einmal dem fiedenden Waffer ausgefeht gewe⸗ 
fen find, höchſt wahrfheinlih, um das OT daraus zu gewinnen. 
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Eine ganz gewöhnliche Praris ift die Unterfchiebung der Eaffia, wo 
man Zimmt zu kaufen glaubt. Das ift befonders der Fall, wenn mar 
das Gewürz im gepulverten Zuftande erhält. In Frankreich verfälfcht 
man auf diefe Weife viel mit der Hinefifhen Saffia, felbft mit dem wild 
wachfenden Eaneel, troß deſſen Schärfe, unangenehmen Wanzen- 
geruchs, fehleimigen Gefhmade, und man hat fogar die Rinde eines ame- 
ritanifhen Baumes, die, an ſich mattweiß, fünftlih gefärbt wurde, 
aber nad) Ingwer und Nelken riecht, für Zimmt feilgeboten. Desglei⸗ 
hen kommt im Handel unter dem Namen Zimmt eine Rinde vor, die zu 
ftodförmigen Rollen gedreht und aus einer großen Zahl fehr feiner Rin- 
denbläatichen compact eine um das andere zufammengerollt iſt. Sie 
erfcheint oberflächlich dunkelbraun, ftark zufammengetrodnet, von fafrigem 
Bruch, pilantem aromatifchen Geruche wie Gewürznelfen, ift aber ſchwach 
und arm an aromatifcher Wirkung. Nachforſchungen Haben ergeben, daß 
es die Rinde eines in den Antillen wachjenden Baumes ift, wir vermuthen 
von dem auf Madagaskar heimifhen Nägelein-Nußbaum, Agatho- 
phyllum aromaticum. Man erkennt die Berfälfhungen mit Winter- 
rinde, daß diefelbe außerlich aſchgrau und glatt, inwendig faferig, braun 
tft, deutlich aus zwei Schichten befteht und einen brennenden, lange an⸗ 
haltenden Pfeffergefhmad hat. Der pulverifirte Zimmt ift zuweilen mit 
Mandelfhalen gemifht; um dies zu erkennen, thue man das Pul- 
ver in fehr wenig kaltes Waffer und laſſe es 12 Stunden lang fteben, 
wenn dann die Klüffigfeit fauer fehmedt und blaues Ladmußpapier röth- 
lich färbt, fo find Mandelfchalen im Pulver. 

Um die echte Zimmtrinde von der Caffia fofort unterfcheiden zu 
lernen, wollen wir diefe zunächft genauer betrachten. 


2. Caneel oder Kaffiarinde. 


- Sie ift die Rinde von dem in China, Sumatra und Malabar wach⸗ 
fenden Gaffialorbeerbaume, Persia (Laurus) cassia. Schon auf den 
erſten Blick unterjcheidet fie fih vom Zimmt dur Die größere Dide (bie 
zu einer Linie), dunklere Karbe, weniger angenehmen Geruch und Ges 
fhmad. Im Handel wirft man alle, von verfhiedenen Bäumen kom⸗ 
menden Gewürzrinden, die nicht echter Zimmt find, unter die Kategorie 
von Caneel, defjen Werth bedeutend geringer ift und hoͤchſtens %, des 
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echten Zimmts beträgt. Diefer Unterſchied des Werthes hat denn auch 
die betrügerifche Gewinnſucht angeregt. 

Caneel oder Caſſia ift nicht fo gerollt wie Zimmt; während 
legterer mit allen feinen Blättchen aufeinmal von beiden Sei- 
ten gegen die Mitte gewidelt if, wie Locken, ift die didere Ganeelrinde 





Fig. 48. A. Aufrollung des echten Zimmt. a. Querfchnitt. B. u des Kanehls. 
s b. Querfchnitt. 
in geringerer Zahl eine um die andere gewidelt, wie daß die Durch⸗ 
ſchnitte a und b in Fig. 48 recht augenfcheinlih machen. Die dide 
Rinde der Caffia bricht kurz und außerlich fplitternd, fie hat kein fo glat- 
tes Anfehen, riecht weniger lieblih und hat einen firengen, nachher bit- 
tern Geſchmack. In Fig. 48 haben wir in A eine Rolle echten Ceylon⸗ 
Zimmt neben B, eine Rolle Cafſia geftellt. Man fieht ihre verfchiedene 
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Zeichnung der Oberfläche und die abweichende Dide und Wicklungsart. 
Unter dem Mikroſkope hat die Caſſia zwar Ahnlichfeit mit dem Zimmt, 
aber dennoch gibt ed zwifchen beiden charakteriftifche Unterfcheidungsmerf- 
male. Namentlih find ed die Stärkekörperchen, welche ung einen 
Unterfchied zeigen. 

Fig. 49 ftellt einen Langenjchnitt der Rinde in 140maliger Durdh- 
mefjervergrößerung dar. Man gewahrt au) hier, wie bei der Zimmt- 
rinde, an der äußern Geite die B: aber noch von einer Ober⸗ 
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Big. 49. Feiner Längenfchnitt vurch vie Ganeelrinve. aa. Äußere Oberhautzellen; bb. Stern 
zellen; cc. Holzfaſern; dd. Stärkezellen; ee. Stärketörperchen;; f. granulirte Farbeſtoff⸗ 
maffen. 140 Mal im Durchmefler vergrößert. 


baut, Epidermis, a, bededt; ferner in d die Stärfezellen, die jedoch 
eine weit reichlichere Menge Stärke enthalten, welche größtentheild e 
ausgetreten iſt und zwifchen den Holsfafern c liegt. Diefe Holzfafern 
erfcheinen bei der Caffia weniger ausgeprägt, als bei dem Zimmt, auch 
ift die Lage der Sternzellen dider, faft den vierten Theil der Rinden- 
ftärfe betragend. (Bergl. Fig. 46.) Eben diefe große Menge Stärke 
feßt ung in den Stand, eine hemifche Prüfung vorzunehmen. Während 
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namlich die Zimmtrinde im kochenden Waffer wegen ihrer geringen Menge 
von Stärke, bei Zuſatz von Jodtinctur Feine blaue Färbung zeigt, fin- 
det diefe bei der Baffia fehr wahrnehmbar ftatt. 

Wird die Caſſia in Pulverform feilgeboten, fo fann eine mikroſko⸗ 
pifche Prüfung zugleich dazu nützen, eine Unterfcheidung zu machen, falls 
diefes Pulver für Zimmt ausgegeben werden follte. Unter Hinweifung 
auf Fig. 47 geben wir in Fig. 50 die mikroſkopiſche Anfiht des reinen 





Gig. 50. Echtes Ganeelpulver. aa. Sternzellen; bb. Holzfaſern; cc. Stärkezellen; dd. Stärke: 
förperchen ; ee. Barbezellen. 200malige Durchmeflervergrößerung. 


Caffiapulvers, in einer 220maligen Durchmeffervergrößerung. Man 
erfennt auch bier die Sternzellen (a), die Holzfafern (b), die Stärkezel- 
len (c), die Stärkekörperchen (d), welche hier zahlreicher vorhanden find 
und deshalb auch früher ihre Zellen ganz ausftopfen, und endlich die gra- 
nulirten Farbeſtoffzellen (e). 

Die befte Sorte von Caneel ift die Hinefifche (Cinnamomum 
chinense oder indicum) und ift die innere Rinde der nicht zu alt gewor- 
denen Aſte. Ihre Bündel find kurz, die Blätter felbft did und röthlich, 
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und, wie bereit gefagt wurde, anders ald die echte Zimmtrinde gerollt ; 
der Geſchmack ift heiß und ftehend und fie gibt bei der Deftillation mehr 
flüchtiges DI, ald die Geylonrinde, obgleich von weniger angenehmem 
Geruche. Sie kommt meift von Singapore, fpärlicher von Santon. — 
Die Chinefen felbit gebrauchen eine weit dickere Rinde, melde fie „San 
Kwei Pe" nennen und die für den europäifhen Markt untauglich if; 
äußerlich warzig, oft mit flechtenartigen Kruften überzogen, erſcheint fie 
inwendig von tiefbrauner Farbe und der Caſſia an Geruch gleih. Eine 
ſchlechtere Caffiaforte ift die aus Malabar, Cassia lignea genannt ; 
fie wird oft gebraudt, um mit der hinefifchen Sorte vermifcht zu werden, 
hat aber weniger Gefchmad und Geruch, erſcheint in cylindrifchen geraden 
Röhren, ift did, fehr feft, zuweilen in platte Stücke abgerollt und verans 
laßt, in Waffer abgeloht, eine fehleimige Maffe.. Die Manilla- 
Caſſia ift in Deutjchland viel im Handel verbreitet, ift fehr dunkel und 
oft nur unvolllommen von der oberften Rindenhaut befreit. Es kommt 
au ein Caneelpulver im Handel vor, das, namentlich unter franzd- 
fifhder Etiquette, für Zimmt aus Ceylon ausgegeben wird und meift aus 
China⸗Caſſia, aus deftillirter Zimmtrinde mit einigen Tropfen 
Zimmetöl angefeudtet, und aus feinen Mandelſchalen be- 
ſteht. Wenn man diefes falfche Pulver zwölf Stunden lang mit kaltem 
Waſſer infundirt, fo wird dadurch blaues Ladmußpapier roth gefärbt, 
wenn man daffelbe hineintaucht, ale Beweis, daß fich eine freie Säure 
darin bildete, was reines Caneelpulver niemals erkennen läßt. 


3. Musßaftnuß und Muskat6lüthe. N 


Der an 30 Fuß hohe Baum Myristica moschata, welder auf den 
Molukken, den Bapus-Infeln und auf Neu-Guinea wild wählt, auf den 
Antillen und Mauritius aber angepflanzt ift, trägt wallnußgroße, flei- 
ſchige Früchte, zu der Klaſſe der Steinfrüchte gehörend, welche, von der 
grünen Schale-frei gemacht, einen ſchwarzbraunen, ellipfoidifchen Samen- 
fern darbieten, weldhen man Muskatnuß nennt; derfelbe ift noch mit 
einem im frifchen Zuftande feharlachrothen, nachher gelb werdenden Man- 
tel von gejchlißter, Tederartiger Geftalt umgeben, den man davon trennt 
und als fogenannte Muskatblüthe, Macis, in den Handel bringt. 
Beide find ein beliebtes, Höchft angenehmes Gewürz und enthalten, außer 
einem eigenthümlichen Stoffe, den man nah dem Namen der Pflanze 
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Myriftin getauft hat, ein flüchtiges DI, das die aromatifhen Eigenſchaf⸗ 
ten befißt, ferner eine Saure, Gummi und Stärtemehl. 

Die Frucht ift außerlich glatt, birnförmig, ungefähr von der Größe 
eines gewöhnlichen Pfirfih ; die fleifchige grüne Bededung, das foge- 
nannte Pericarp, das im Zuftande der Reife fih in mehrere gleiche Theile 
der Länge nach fpaltet, bededt die zweite Umhüllung der Steinfrudht, die 
im frifhen Zuftande ſcharlachrothe Maris, oder das fogenannte Arill des 
Samend. Diefer, die Ruß genannt, ift äußerlich hart, im frifchen Zu- 
flande glatt, im Handel aber runzlich zufammengetrodnet und mit einer 
Längenfurche vnerfehen, die innere Oberfläche erfcheint roth marmorirt, 
und, wenn die Nuß frifch ift, Taufen von der innern Schalenflähe Gefäß- 
fäden in die Samenfubftanz hinein. 

Um die Nüffe in einem hohen Breife zu halten, verbrannten die 
Holländer, welche früher allein diefen einträglichen Artikel in den euro- 
paifchen Handel brachten, im vorigen Jahrhundert ſämmtliche Muskat⸗ 
waldungen auf den Molukken bis auf Banda und Amboina, indefien hat 
man gegenwärtig vielfad den Baum cultivirt und die große Zahl der 
Muskatnüſſe kommt nah Holland und England namentlih von Java, 
Sumatra, Benang, Singapore, Bengalen, Bourbon, Madagaskar und 
den Weſtindiſchen Infeln. 

Im Handel unterfiheidet man die Muskatnüſſe nah ihrer Form 
und Herkunft. Namentlih machen die Sachkundigen zwei Unter 
fhiede ; die befte Sorte nennen fie vorzugsweiſe echte, runde, cul- 
tivirte oder Weibchen, und man verſteht Darunter die auf den Mo- 
lukken (namentlih auf Benang, Batavia und Singapore) auf den culti- 
virten Bäumen von Myristicamoschata oder frangens gewachjenen Nüfle ; 
fie zeichnen fih dur ihre runde Geftalt aus, fowie durch den delica- 
ten, aromatifchen Geruch; fie werden zumeilen in ihrer Schale in den 
Handel geführt. Es gibt aud von dorther eine fehr Fleine Barie- 
tat, nicht größer ala eine die Exrbfe, die man Königsnüffe nennt, aber 
felten gefordert werden. Die Sorte aus Benang if entweder unge⸗ 
kalkt, (was fogleich erflätt wird) braun und vom höchſten Preife, oder 
gekalkt und es werden von dort jährlich an 55,000 Pfunde ausgeführt; 
die Sorte von Batavia ift gemeinlich gefalt, die aus Singapore 
ift rauher, Peiner, ungekaltt, von geringerem Werthe. Auf die befte 
Sorte folgt eine werthloſere, welche die Handelöwelt mit den Namen 


rohe, lange oder ſchlecht e Muskatnuß bezeichnet. Sie ift meiftend 
Berfälfehung d. Nahrungsmittel. 7 


08. Kolonial - und Materialwaaren. 


das Product des Baumes Myristica fatua und Malabarica ; ift groß und 
länglich, einer Dattel ahnlich, leicht, weniger duftend und hleicher in Der 
Farbe. | | 

Auf der Banda-Infel erndtet man die Muskatnüſſe drei Mal im 
Jahre, die befte Sorte im Juli oder Auguft, die zweite im November, 
die dritte im März oder April. Ein großer Feind diefer Erndten ift ein 
Infekt, der Muskatwurm, welcher die Nuß anbohrt und verdirbt; um 
diefem Einhalt zu thun, falls der Wurm darin ftedt, trodnet man die 
Rüffe in ihren Schalen über einem Tangfam wirkenden Feuer längere Zeit 
und in Banda pflegt man vorher die eingefammelten Früchte mehrere 
Tage lang in der Sonne zu trodnen. Iſt der Prozeß der Eintrodnung 
vollendet, dann rafjelt die Nuß in ihrer Hülfe, dieſe wird mit einem 
Hammer zerfhlagen und Die befchädigten, verfchrumpften oder wurm- 
fihigen Eremplare werden ausgefondert. Um den Angriffen der Infet- 
ten zuvorzulommen, pflegt man die Rüffe mit Kalk zu überziehen. Na- 
mentlich gefhieht das von den Hollandern, welche die Nüffe in eine Mi- 
[hung von Kalk und Waffer eintauhen, wodurch aber der Geruch Teidet, 
weshalb auf dem englifhen Markte die ungekaltten, braunen Nüffe ftets 
vorgezogen werden. Dagegen reiben manche Londoner Kaufleute die 
Nüffe mit frifch praparirtem, gut gefiebten Kalt ab, um fie vor Inſekten 
zu ſchuͤtzen. 

Unter dem Mikroſkope zeigt die Muskatnuß eine befondere Structur, 
die man fennen muß, wenn man gepulverte Nuß auf ihre Echtheit prü- 
fen will. Wir geben in Fig. 51 einen dünnen Schnitt davon in 220- 
maliger Durchmefjervergrößerung.. Man fieht eine Menge winkliger 
Zellen (a), welche den weißen oder ungefärbten Theil der Nuß ausmachen, 
und, wenn man Waſſer darauf giept, ein opalifirendes Anſehen befom- 
men, weil fie Oltheile enthalten. Übrigens find fie mit Stärkemehl ge⸗ 
füllt, deren Körperchen als kleine, aber beſtimmte Formen, meiſt rund, 
mitunter eckig, erkannt werden, alle aber haben, als charakteriſtiſches 
Merkmal, eine centrale Eindrückung oder Grube (d). 

Die Zellen, weldye den gefärbten Theil der Nuß ausmachen, laufen 
wie blutaderförmige Streifen durch die Stärkezellen (c), fie haben ziem- 
lich dide Wandungen, keine Stärke, augenjcheinlid, aber eine Kleine Por⸗ 
tion DI. 

Obgleich man die Muskatnuß niemals in Pulverform kaufen jollte, 
gleich dem Zimmt oder Caneel, da nicht nur das ätherifche DI leicht ver- 
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fliegt, fondern der Betrügerei ein großer Spielraum gelaffen wird, fo 
findet Diefe Verkaufsweiſe doch vielfach ftatt, namentlich in England. 
Man pulverifirt die wurmſtichigen ſchlechten und werthlofern Nüſſe, mifcht 
vielleicht etwas Pulver von guter Qualität, oder einige Tropfen Muskatöl 
hinzu und verkauft fie, oft noch mit Mehl ꝛc. vermengt, als echt. Geruch 
und Geſchmack klären hierüber fhon auf. Auch kommen viele Mustat- 
nüfje in den Handel, welhe ſchon einer Deftillation, zur Gewin- 
nung ihres ÖOles, unterworfen gewejen find, wovon fie circa 4%, Pro⸗ 





Fig. 51. Dünner Schnitt von ver Muskatnuß. 220 Mal im Durchmeſſer vergrößert. a. Stärke⸗ 
zellen; b. Stärkeförperchen ; c. gefärbte, ölhaltige Zellen; d. Stärfeförperchen in 420maliger 
Durchmeflervergrößerung. 


zent enthalten. Man kann ſolche Nüffe daran erfennen, daß fie fich im 
Gewichte leicht anfühlen laſſen, ſehr gebrechlich, inwendig und aus—⸗ 
wendig von gleichmäßiger brauner Farbe ſind und auf ihrer Ober⸗ 
fläche eine Menge kleiner Punkte bekommen haben. Merkwürdig iſt 
es, daß die Stärkemehlkörperchen der Muskatnuß ſich durch die Einwir- 
tung des fiedenden Waſſers ſehr wenig verändern, was ſehr merklich bei 
andern Stärkeförperchen der Fall ift. Vielleicht verhindert die harte Ter- 
tur der Nuß und die Gegenwart des firen Öles, das, neben dem flüchti— 
gen, in den Zellen enthalten ift, das vollkommene Eindringen der heißen 
7 * 


100 Kolonial⸗ und Materielmaaren. 


Dampfe und des Waſſers. Die türkifchen und jüdifhen Kaufleute mi⸗ 
hen fehr gern, wenn fie diefes Gewürz in Pulverform in den Handel 
bringen, einen Theil guter Molukkiſcher Ruß mit der ſchlechten Malaba⸗ 
rifhen und geben etwas Muskatöl hinzu. Auch hier müflen der Ge- 
ſchmack und Geruch urtheilen, da das Pulver niemals die volle Güte 
zeigt und auch gewöhnlich heller von Farbe ifl. 

Wurmſtichige Nüffe‘) werden oft ald unbefchädigte und gejunde 
verkauft, indem man das Wurmloch mit einer Mifhung von Mehl, DI 
und Muskatnußpulver zuftreiht. Man hat ſchon aus diefer felben Maſſe 
künſtliche Nüſſe geformt, und in Marfeille gibt es fogar Leute, welche 
aus Kleie, Thon und dem Abfalle von zerbrochenen Muskatnüſſen künſt⸗ 
Tihe bilden. Wir haben ſelbſt eine ſolche Nuß vor längerer Zeit im 
deutfchen Handel angetroffen. Diefe Betrügerei läßt fich ſchnell enthül⸗ 
len, wenn man die Nuß nur in Wafjer legt, worin fie ſich bald auflöft. 

Die Muskatnußblüthe (Macis) ift, wie bereits gefagt, Die 
fleifchige, Tappige oder zweigartige Umbüllung der Nuß. Im friihen 
Zuftande ſcharlachroth, wird fie beim Eintrocdnen jaffrangelb und ein 
Zeichen ihrer Güte ift, daß fie eine goldgelbe Farbe und eine trandpa- 
tente, hornige Befchaffenheit hat. Sie wird, wenn fie von der Nuß ent- 
fernt ift, einige Tage lang an der Sonne getrocknet; fie erfcheint darauf 
gewöhnlich abgeplattet und in ein Stüd zufammengefhrumpft, mitunter 
auch zwei bildend. Die Holländer befprengen fie dann, ihrer Gewohn- 
beit nad, mit Salzwaffer und verpaden fie in Säde. Wie es zwei Arten 
von Rüffen gibt, fo auch zwei Arten von Muskatblüthe, cultivirte 
und wilde; letztere ift von geringem Werthe, erfcheint von dunkel⸗ 
tother Farbe und ift im Aromgehalte und Geruch nur ſchwach. Die echte 
cultivirte Macis wird auf den englifchen Märkten in drei Sorten unter- 
ſchieden; die Penang-Macis fteht am Höchften im Preife, fie erfcheint 
flodig und auseinander gebreitet ; die Batavia⸗Macis, welde na- 
mentlich in Holland auf den Markt kommt, ift nicht ganz fo gefucht, wie 
bie erſtere, und macht fich durch ihre fleifchige Befchaffenheit erfennbar ; 
die Singapore-Macis ift die ſchlechtere Sorte an Geruch und An- 
jehen. Unter dem Mikroſkope unterfcheidet fih die Muskatblüthe in ihrer 
Structur von der Nuß. Die Oberfläche der erftern ift von einer fehr 


*) In der Hanbelöfprache nennt man die wurmflidjigen oder gerbrodgenen „Rompen“ 
— alle mißgefalteten aber „Diebönuffe“ oder „Z willingenüfje”. 
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feinen Haut bededt, welche von einer einzigen Lage Pleiner Zellen gebils 
det wird, deren ſpitz zulaufende Geftalt man in Fig. 52 (f) erkennen 
fann. Die übrige Maffe wird von Stärkezellen geformt, welche fehr viel 
Stärke enthalten. ingebettet in diefe Stärkezellen findet man breitere 
Zellen oder Räume (a), welche in unferer Abbildung durch den Schnitt 
geöffnet ericheinen und das flüchtige Öl enthalten. Macht man fchrage 
oder longitudinale Schnitte, fo trifft man auch auf Meine Bündeln von 
Holzfafern, Spiralgefäßen 2c., welche eine braune Färbung haben. 


Ei 


" % 


m 


45 





aa. Olbehalter b. ein am Schnitte ne ölhaltiger Raum; c. Luftblaſen; dd. Stärte: 
zellen; e. Stärkeförperchen (420 Mal im Durchmeffer vergrößert); f. Zellenfchicht, welche vie 
feine Oberhaut bildet. 


Verfälſchungen können nur in zweifacher Art ftattfinden, nämlich 
indem eine wilde oder ſchlechte Sorte für eine gute, cultivirte verkauft 
wird, was aber Geftalt, Farbe und Gerud fchon verrathen, oder indem 
man die Subftanz bereits durch Deftillation oder Alkohol ihres Dles bes 
raubte, um Diefes als befondern Handeldartikel zu gewinnen, was aber 
dur die unbedeutende, aromatifhe Eigenfchaft der Subſtanz und die 
veränderte Farbe derfelben bemerkbar wird. 
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4. gewürznelken. 


Unter Gewürznelken oder Gewürznägelein verfteht man die getrock⸗ 
neten, nicht ganz zum Aufbruche und Entfalten gelommenen Blüthen 
oder Blüthentnöpfe des echten Gewürznelfenbaumes, Caryophyllus aro- 
maticus, der auf den Molukken einheimifh,, 30—40 Fuß hoch, zu den 
immergrünen Pflanzen der Myrten gehört. Die Holländer hatten den- 
felben, um ihn zum ausfchlieglihen Eigenthume ihres oftindifchen Han⸗ 
dels zu machen, bis auf vier Infeln, wo fie ihn cultivirten, in allen an⸗ 
den Gegenden ihres oftindifchen Beſitzthums niedergebrannt und auf 
Ausführung einer lebenden Pflanze die Todesitrafe gefebt ; deffen ungeach⸗ 
tet brachten ihn die Franzoſen 1770 nach den Sechellen, Bourbon, 
einige Jahre ſpäter nad Cayenne und gegenwärtig wird er auf verfchie- 
denen Infeln gepflegt. Die unentfalteten Blüthen werden gepflüdt, am 
Feuer, oder noch beffer an der Sonne getrodnet und in Kiften oder Beu- 
teln verfandt. | 

Gewürznelten von guter Qualität enthalten ein flüchtiges DI (Rel- 
kenöl), befonderd Gerbefäure, Gummi, Harz, Ertractivfloff und einen 
kryſtalliniſchen Radicalftoff, Caryophyllin, fie müffen von tiefdunkler Farbe 
und ſchwer fein, aromatifh und fcharf ftehend fchmeden, und, wenn man 
fie mit dem Nagel ſtark drüdt, ihr aromatifches DI austreten laffen, na⸗ 
mentlih am Knopfe, den fie überhaupt nit verloren haben dürfen. 
Man unterfheidet in der Handelswelt mehrere Sorten, je nach ihrem Ur- 
fprunge genannt ; diejenige von den Gewürzinfeln Amboina und Ben- 
coolen it die befte, namentlich enthalt fie, von erfterer Infel ftammend, 
viel DI. Die fogenannte englifhe Gewürznelke ift gewöhnlich die 
in der Handelswelt geſchätzteſte; fie ift tiefbraun, bisweilen etwas gran, 
groß, ſchwer und kurz, von ftarfem aromatifchen Geruche und Geſchmacke; 
die Sorte von Cayenne ift weniger ſtark riehend, lang, ziemlich groß 
und braun ; die Sorte aus Bourbon und De de France ift flein, kurz, 
weniger dunkel, weniger ſtark von Geruch, wie die von Cayenne, ift aber, 
gleich diefer, ſehr oft mit gebrochenen Blüthenftielen gemifht, als feine, 
graue Zweige von ftarfem Geruch, die weniger l, als die Blüthen- 
föpfe feldft, enthalten. Die holländiſche Gewürznelke ift fehr dun- 
tel, hat ein öliges Anjehen, ftarfen Geruch, aromatifchen aber jcharfen 
Gefhmad. Die Sorte aus Batavia ift aber jehr troden, grau von 
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Farbe, ale wäre fie an Gyps oder Kalk gerieben. Die Sorte von St. 
Lucia hat eine weißgelbliche Farbe, ähnelt der Cayenne⸗Nelke und wird 
oft damit verfälicht. _ 

Die mikroftopifhe Structur der Gewürznelten iſt harakteriftifch. 
In Fig. 53 fieht man ein Blüthenblatt des Gewürzneltentnopfes, 
60 Mal im Durchmeffer vergrößert und zwar A einen Querdurchſchnitt. 
worin man die Behälter mit dem DI erkennt, und B die Oberfläche des 
Blättchens, auf der man ebenfalls die darunter liegenden Olbehälter 
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Fig. 53, Blüthenblatt ver Gewürznelke. 60 Mal im Durchmeffer vergrößert. A. Querfchnitt, 
wo die Ölbehälter fichtbar werden ; B. Oberfläche des Blattes. 


durchſchimmern fieht. In Fig. 54 ift ein Querfchnitt vom Stiele der 
Gewürznelfe in 60maliger Durchmefjervergrößerung dargeftellt. Der brei- 
tere Theil ift die äußere, der fhmale die innere Region des Stield. In a 
erkennt man die ölhaltigen Theile, in b ein Zellengewebe, welches die 
Holzfaferbündel ce umgibt, in d den Zellenbau, der den innern Theil des 
Stield bilden Hilft, in e das Centrum deffelben und in f einzelne Öl- 
tropfen. Fig. 55 gibt einen Längenfchnitt dieſer Blüthenftiele; a ſtellt 
die aus der vorigen Figur befannten ölhaltigen Räume dar, b das Zel⸗ 
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lengewebe, welches die Holzfafern und Gefäßbündel c umgibt, d die in⸗ 
nere Zellenftructur und e die dunklere, centrale Bortion des Stiels ; f zeigt 
freie Oltröpfchen. Stärkemehl hat die Gewürznelfe fehr wenig. 

Die Berfälfhungen, welde mit den Gewürznelfen vorgenommen 
werden, find dreifacher Natur; entweder gibt man eine fchlechtere, weni» 





Fig. 54. Querfchnitt des Blüthenftiels ver Gewürznelke. 60 Mal im Durchmefler vergrößert. 
a. Olhaltige Räume; b. Zellgewebe; c. Holz⸗ und Gefäßbünnel; d. Zellenbau ver inneren 
Stielportion; e. centraler Theil; F. feine Oltröpfchen. 


ger preiswürdigere Sorte für eine beflere, etwa die Lucia für die Cayenne⸗ 
forte, dieſe für die englifche zc. aus, oder man verkauft Gewürznelken, 
die ſchon einmal zur Deftillation des Nelkenöls gedient haben, oder man 
bietet, wie in England allgemein, diefes Gewürz in mancherlei Pulver- 
formen feil, die mit betrügerifchen Beimifhungen verfehen find. Um fich 
nicht in der Sorte betrügen zu laſſen, muß man auf die äußeren Eigen⸗ 
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ſchaften derjelben, die wir vorhin mitgetheilt haben, genaue Rüdficht 
nehmen, namentlich auf Farbe, Form und Ölgehalt (mittelft des Nagels) 
prüfen. Was die bereits zur Gewinnung des Nelkenöls gebrauchten Ges 
würznelten anbetrifft, fo kommen diefe gewöhnlich über Holland auf den 
europäifchen Markt, und zwar gemifcht mit guten. Solche bereits aus⸗ 
deftillirte Eremplare find ſchwarz, fehr runzlig, wenig ölig, geben bei der 
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Fig. 55. Längenichnitt des Blüthenftiel® ver Gewürznelfe. Bezeichnung und Größe 
wie Big. 54. 


Ragelprobe kein DI her, ſchimmeln fehr leicht, find faft immer platt, ha- 
ben die Hälfte ihres natürlihen Umfanges und gewöhnlid auch das 
Köpfchen verloren und faft gar keinen Geruch oder Gefhmad. Da, wo 
man die Nelken in Bulvergeftalt zu kaufen gewohnt ift, hat die Berfäl- 
ſchung einen großen Spielraum ; man mifcht fie mit werthlofen Beitand- 
theilen. Entſcheidet der Geruch nicht, jo muß man das Mikroſtop zu 
Hülfe nehmen, um die Structurformen der Gewürznelken wiederzufinden 
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und zu erfahren, ob die Olbehaͤlter darin auch wirklich noch Ol enthal- 
ten. In die deutfhen Gewürz» und Delicatefienhandlungen fommen 
mitunter Gewürznelfenpulver in Büchſen mit Etiquetten aus London, 
welche den Titel: ‚‚Cloves in Powder‘‘ führen; fie tragen die verfchie- 
denften englifchen Firmen, doch müflen wir auf zwei derfelben aufmerf- 
fam machen, welche unterfucht worden find. Der Artikel von ‚Roberts 
& Arnold I. Rosomon -buildings, Islington‘‘ fieht äußerlih aus wie 
Schnupftabad von tief dunkeler Farbe, von wenig aromatifchem Geruch 
und Gefhmad. Unter dem Mikroſkope erfennt man eine Anzahl Stern- 
zellen, wie man fie in den Blüthenftielen des Nelkenbaumes findet, über: 
haupt eine Miſchung von zwei verfchiedenen Pulvern, von denen das eine 
die röthliche Farbe echten Nelfenpulvers, das andere aber eine tief- 
braune Farbe zeigt. Ein anderer Artikel, welcher die Firma ‚,C. Young 
8. High-street, Islington‘‘ führt, *verräth unter dem Mikroſkope zahl- 
reiche Zellen von gemeinem Pfeffer, und wenn diefe nicht abfihtlich hin 
zugemifcht wurden, jo mögen fie hinzugekommen fein, indem die Nelken 
auf einer Pfeffermühle zu Pulver gemahlen worden find. — Man bat jo- 
gar fünftlich geformte Gewürznelfen im Handel gefunden, weldhe aus 
fchwarzer Brotrinde und Gemwürznelkentinctur, oder aus Stärkekleifter, 
Tragantfchleim und Gewürznelfenöl fabricirt waren; diefelben find ſtets, 
im Vergleiche mit echten, unförmlich und löſen fi) überhaupt im Wafler 
ſchnell auf. 


d. Ingwer. 


Die in den Tropengegenden Afiens, Amerikas und von Sierra Leone 
heimifche Pflanze Zingiber officinale hat an ihrem Wurzelftode aftige, 
gegliederte Knollen, welche einzeln, etwas flach gedrüdt und beinahe 
handförmig im Außern, als fogenannte Ingwerklauen in den Handel 
tommen und entweder ald Gewürz zu Speifen gebraucht, oder candirt ala 
Lederbiffen genofjen werden. Je nad der erften Behandlung der frifchen 
Wurzellnollen trifft und unterjcheidet man im Handel weißen und 
ſchwarzen Ingwer; der eritere ftellt Diejenigen Knollen vor, welche forg- 
fältig gereinigt, abgefhalt und an der Sonne getrodnet wurden, der letz⸗ 
tere, welcher beſſer brauner Ingwer heißen müßte, ift nur allein in ko⸗ 
chendem Waſſer abgebrühet, alfo weniger rein und kraftvoll. Die Anol- 
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len haben einen eigenthümlichen ftarfen und angenehmen Geruch und 
Geſchmack, die beſte Aualität muß ohne Oberhaut fein, plump, von 
heller, blafjer Strohfarbe, weich und mehlig im Gewebe, von kurzem 
Bruche und einen vöthlihen, harzigen Rand im Umfange zeigen, wenn 
man die Knollen durchſchneidet; der Geſchmack foll heiß, beißend, aber 
aromatifch fein. Die ſchlechtere Sorte hat noch ihre Oberhaut, ift 
weniger voll und plump, oft zufammengezogen und ſtark gerungelt, von 





Fig. 56. Oberhaut des Ingwer. aa. Zellen mit Olkügelchen. bb. Curcuma ähnliche Stärke 
zellen. ec. Kruftalle. 140malige Durchmeffervergrößerung. 


fibrös, aber mürbe, zerbrechlich, leicht, ftaubig, oder wurmftihig und 
von geringerem aromatifhen Gefhmade. Der ſchneeweiße Ingwer 
des englifchen Handels ift nicht empfehlenswerth, weil derfelbe mit Chlor 
gebleicht wird. Die beften gefehälten Sorten (weißer Ingwer) kommen 
aus Jamaica, Malabar und Bengalen, die ungefehälten (brauner Ing- 
wer) aus Barbados, Malabar, Bengalen und Sierra Leone. Was man 
grünen Ingwer zu nennen pflegt, find Knollen aus Jamaica, mit weis 
chem, faftigen Gewebe und jogenannten Augen und ſcheinen beim Ein- 
fammeln und Wafıhen einer gewiffen Präparation unterworfen gewefen 
zu fein. Immer aber bleibt der Jamaica-Ingmwer ber feinfte und 
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preiswürdigfte, er wird in Fäſſern ausgeführt, von einem Gentner Ge⸗ 
wicht und muß eine blafje Farbe, aber weiche Confiftenz haben. 

Das Mikroſkop macht und mit einer charakteriftiihen Structur des 
Ingwer befannt. Die äußere Haut oder Epidermis, welche eine 
gute Sorte nicht mehr befigen fol, befteht aus verfchiedenen Lagern brei- 
ter, ediger und durchſichtiger Zellen (Fig. 56), in welder bier und 
dort Ölkügelchen von verfchiedener Größe ſich befinden, die meift dunkel⸗ 





cuma ähnliche Zellen. dd. Gefaͤßbündel mit e. Tüpfelgefäßen. 140malige Durchmeſſer⸗ 
vergrößerung. 


gelb erfcheinen (a). Dazwifchen liegen andere, duntelgelbe Zellen, welche 
denen der verwandten Eurcumapflanze fehr ahnlich find und deren grö- 
Bere oder geringere Gegenwart die äußerliche Farbe des Ingwers beſtim⸗ 
men (b). Außerdem liegen unter der Epidermis große Mengen von Kry- 
ftallen (ce). Ift die Oberhaut weggenommen, was bei allen beflern Sor- 
ten der Fall ift, jo trifft man auf ein Zellgewebe, das. große Stärkelörper: 
hen einfchließt, welche ganz dem Curcumaftärtemehl, woraus Arrow⸗root 
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bereitet wird, gleihen. In Fig. 57 b find fie abgebildet. Außerdem 
laufen der Lange nach durch den Knollen Gefäßbündel (de) die auch ge⸗ 
tüpfelte Röhrenzellen erkennen laſſen. 
Was die hemifche Zuſammenſetzung des Ingwers betrifft, fo be⸗ 
fteht derfelbe aus flühtigem DT, einem feharfen, ſchwach harzigen Stoffe, 
aus einem in DI und Äther unlöslihen Haze, aus Gummi, Stärke, 
Holzfafer, aus eigenthümlichen Stoffen, die man Apotherm, Bassorin 
genannt hat, ferner aus effigfaurem Kali, Effigfaure und Schwefel, und 
die Afche enthält kohlen⸗ und fchwefelfanres Kali, ſalzſaures Kali, phos- 





Fig. 58. Echtes Ingwerpulver. a. Stärkezellen. b. Freie Stärke. e. Curcuma ähnliche Zeilen. 
d. Gefaͤßbündelreſte. 140 Mal im Durchmeſſer vergrößert. 


phorfauren Kalt, Alaun, Kiefelfäure, Eifenoryd und Mangan. Das flüch« 
tige OT und der ſcharfe, ſchwachharzige Stoff find die Träger des Atom. 
Der Ingwer kommt jehr haufig in gepulvertem Zuftande im 
Handel vor und in England gelangt er felten anders in die Haushaltun⸗ 
gen. Um mit ſolchem Pulver die Prüfung anzuftellen, ob wirklich Ing⸗ 
wer darin ift, muß man die Formbeſtandtheile kennen, die aber im ges 
pulverten Zuftande durcheinander geworfen find. Fig. 58 gibt eine 
140malige Durchmeffervergrößerung von ehtem Ingwerpulver, wo 
man die aus den Abbildungen 56 und 57 bekannten Formcharaktere 
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durcheinander wiederfindet. In Betreff der Berfalfhungen muß man zu= 
nächſt beim Einkaufe ganzer Knollen darauf ſehen, daß fie die Eigenfchaf- 
ten befißen, welche vorhin, als der beiten Qualität angehörig, mitgetheilt 
worden find. Da die Knollen leicht von einem zerftörenden Infekte heim- 
gefucht werden, fo pflegt man diejelben oft mit Kalk abzureiben oder in 
Kalkwaſſer zu waſchen, man nennt fie dann in der Handeldfpradhe weiß 
gewaſchen, verfteht aber auch die mit Chlorkalt gebleichten darunter, 
feßt fie auch wol Schwefeldämpfen aus, um ihnen die äußere Färbung 
einer befjern Sorte zu geben. Gewöhnlich werden alte und wurmftidhige 





Big. 59. Berfälfchtes Ingwerpulver. aa. Zellen des Ingwer. bb. Etärkemehl des Ingwer. 
cc. Eurcumazellen. d. Gefäßbünvel aus vem Ingwer. e. Stärfeförperchen von Sagomehl. 


Knollen mit einer Mifhung von Kreide und Lehm überftrihen und dann 
abgerieben, um ihnen ein befjes Anfehen zu geben. Man muß deshalb 
feine Knollen kaufen, die auffallend weiß, oder von anhän— 
genden Kalkſpuren verunreinigt find und nicht ihren gelblichen, 
natürlihen Anflug haben. Der Ingwer von Malabar, Bengalen und 
überhaupt Oftindien ift fehr geneigt, Infektenlarven in ſich zu beherber- 
gen, und man bat bei diefen Sorten befonders Achtung darauf zu nehmen. 

Da jebt die meiften Kolonialhandler in Deutfchland auh Ingwer: 
pulver führen und feldft daffelbe unter englifcher Firma und Etiquette 
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feil bieten, fo müffen wir darauf aufmerffam machen, daß dieſes Pulver 
fehr oft verfälfeht ift und aus Mifchungen von Ingwer mit Mehl verfchie- 
dener Sorten befteht. Das Mikroſkop klärt darüber leiht auf, wenn 
man die Kormbeftandtheile des Ingwer (Fig. 58) fich vergegenwärtigt. 
In England findet man unverfälfchtes Ingwerpufver nur höchſt jel- 
ten ald eine Ausnahme von der Regel, gewöhnlid nimmt man 
Kartoffelftärke, Weizenmehl, Sago, Curcuma ꝛc. hinzu, mande Sorte 
enthalt gar feinen Ingwer, und ift aus Mehl, Curcuma und Ca- 
vennepfeffer combinirt. Wir haben auch einige Male Thon und andere 





Fig. 60. Verfälfchtes Ingwerpulver. aa. Ingwerzellen. bb. Ingwerſtärke. c. Curcumazellen. 
d. Solsfafer. ee. KRartoffelnftärke. f. Sago. 


erdige Theile, wahrfcheinlich von ſchlechten, gelehmten Knollen, im Pulver 
gefunden. In Waſſer gefhüttet ſchwimmt das echte Ingwerpulver oben, 
bie erdigen Theile finten zu Boden. Wir wollen zwei diefer verfäuflichen 
Ingwerpulver mifroffopifch vorführen. In Fig. 59 ftellt ſich ein fol- 
ches dar, das die englifche Etiquette „,W. Hopkinson, 45 Barbican‘‘ 
führt. Man erkennt darin a Ingwerzellen, b Stärkemehl von Ingwer, 
c große gelbe Körper, die denen in der Curcumaknolle vollig ahnlich find, 
d Fragmente von Gefäßbündeln und e Stärfeförperhen von Sagomehl. 
Eine andere Probe, unter der Firmna: ‚„S. Hiram, Mandarin Tea 
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Warehouse, 176 Whitecross-street‘‘ ftellt $ig. 60 dar. Hier fieht 
man a Ingwerzellen, b Ingwerſtärke, c breite gelbe Curcumazellen, d 
Holafafern, e Kartoffelftärte und f Sago. 

Bon 21 unterfuhten Proben von ebenfo viel Händlern waren nicht 
weniger ale 15 verfälfcht, es befanden ſich darunter auh Miſchungen, 
welche neben Kartoffel» oder Weizenftärte auch Cayennepfeffer und Die 
Hülſen von Senf enthielten. 


6. Curcuma, gelbwurz oder gelber Ingwer. 


Hierunter verfteht man die Wurzelfnollen einer in Oftindien und 
China heimifhen, namentlih in China, Cochinchina, Bengalen und 
Calcutta cultivirten Pflanze, Curcuma longa, die außer einem ätheri- 
ſchen Ole auch einen in der Färberei und zur Färbung von oftindifchem 
Kafe vielfach benutzten Farbeftoff enthalten. Bekanntlich gebraucht man 
in der Chemie das fogenannte Eurcumapapier (Papier mit Gelbwurz 
gefärbt) als empfindlihes Reagens auf Alkalien und Säuren. 

Obgleich diefer Stoff in Deutſchland weniger als in England ale 
Gewürz benußt wird, fo muß man ihn doch näher fennen gelernt 
haben, da er zur Berfälfchung anderer Gewürze und Handelsartikel viel- 
faltige Anwendung findet. Man bereitet aus dem Curcumaftärtemehl 
auch Arrowroot. Er befteht, nad, Vogel's und Pelletier's Analyfe, aus 
einem fharfen, flüchtigen DT, einem eigenthümlihen Stoffe, Curcus 
min, Sarbeftoff, etwas Gummi, Stärke, Holzfafer, Kalkchlorid ꝛc. In 
ber Handelöwelt unterfheidet man: die chineſiſche Curcume, die aus 
weichen, plumpen, runden und langen Knollen befteht, von äußerlich 
grünlicher Farbe; die bengalifche, die weniger lange Knollen darftellt, 
ungleich weich und von dunfelgelber Farbe, auf dem Bruce dunkelroth ; 
die Nadras-Curcume, die prädtigfte von allen anderen Sorten, mit 
breiter, langer Knolle und untermifchten runden Hödern, äußerlich mar⸗ 
firt duch longitudinale Runzeln und durd eine helle, gelbblonde Farbe ; 
auf dem frifhen Bruche aber wie Gummigutti; die Malabariſche, 
von geringerem Werthe, Tleiner und zufammengefchrumpfter als die vo- 
tige, mit langer Knolle, und endlih die Ja vaniſche, von grünlid 
gelber Farbe und wenig gefucht. 

Unter dem Mikroſkope unterfcheidet man eine Oberhaut, aus einer 
infahen Lage durchfichtiger Zellen beftehend, welche in den getrodneten 
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Knollen zufammengefhrumpft erjcheinen ; der Knollen jelbit wird aus 
mehreren Formtheilen gebildet, zunächft aus gefärbten, winflihen und 
durchſichtigen Zellen, mit diden Wandungen, und anderen, in denen eine 
gelbe Maffe enthalten ift, welche den Farbeſtoff einſchließt; diefe Maffe 
befteht aus zahlreichen Stärkeförperchen und zwifchen den Zellen zerftreut 
fiegen Ölkügelchen, fowie auch tiefdunfele, röthlich-braune Maffen einer 
harzigen Subftanz von unregelmäpiger Größe und Geftalt. Außerdem 
trifft man Züpfelgefäße und langgeftredte Holzzellen an. Fig. 61 ftellt 
diefe Theile in angemefjener Vergrößerung dar. 
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Fig. 61. Curcuma⸗Knollen. — 
a. Oberhaut. bb. Transparente Zellen. cc. Gelbe Staͤrkemehlzellen. dd. Olkügelchen. 
ee. Dunkle harzige Maflen. f. Tüpfelgefäße. g. Langgeftredte Holzzellen. 140 Mal vergrößert. 


Die Curcuma ift felten oder nie Gegenftand der Verfälfchung, wol 
aber ein häufiges Mittel, um andere Handeldartifel zu fälfhen, weswegen 
wir den oben abgebildeten Kormtheilen mehrfach unter fremdem Namen 
mikroſkopiſch wieder begegnen. 

Verfälſchung d. Nahrungsmittel. 8 
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7. Pfeffer. 


Unter den verfchiedenen Pfefferpflanzen (Piperaceae) iftder ſchwarze 
Pfeffer, Piper nigrum, derjenige Strauch, welder und den täglich in 
den Haushaltungen gebräuchlichen Pfeffer liefert. Sein eigentlihes Ba- 
terland ift Malabar, die Pfefferfüfte, wo er, ebenfo wie auf den Injeln 
des indifhen Meeres und in DOftindien, befonder® angebaut wird und 
zwar an Stangen, wie in Deutfhland der Hopfen. Die kugeligen, 
erbſengroßen, rothen Beeren, welche zu 20—30 Stück in einer Ahre ſitzen, 
werden vor ihrer Reife abgepflüdt und durch das Trodnen ſchwarz 
— fie ftellen den ſchwarzen oder heißen Pfeffer dar, welcher ein 
fharfes, brennendes Gewürz und in dem Haushalte der Menfchen uner- 
feßlich geworden ift. Werden die Beeren erſt nad) der Reife abgenont- 
men, fo haben fie einen Theil ihrer Schärfe verloren, man läßt fie in 
Waſſer quellen, veibt fie, befreit fie dadurch von ihrer Fruchthülle und 
führt fie wegen der nunmehr erhaltenen hellen Farbe ala weißen Pfef- 
fer in den Handel. Aus Afien werden jährlich an 50 Millionen Pfunde 
in die Welt gefandt, von denen die europaifhen Märkte ungefähr 16—17 
Millionen beziehen. Die walzigen, unreifen, getrodneten Kolben von 
dem fogenannten Lämmchen⸗- oder Long- Pfeffer, Piper longum, 
find noch beißender und fchärfer, als der ſchwarze Pfeffer und finden in 
Deutſchland eine ſeltenere Anwendung. 

Der Pfeffer beſteht aus einem eigenthümlichen Stoffe, Piperin, aus 
einem ſcharfen, feſten Ole, einem flüchtigen, balſamiſchen Öle, einem gum- 
möfen Stoffe, Ertractivftoffe, aus Apfelfäure, Weinfteinfaure, Stärke und 
Bafjorin. Die befte Sorte ift die von Malabar, von braunfchwarzer Farbe, 
ohne Stiele und Staub ; der Sumatrapfeffer dient vorzugsweife zum ent- 
bülfeten, weißen Pfeffer, indem er, nach der Enthülfung im Waffer, in 
die Sonne zum Trodnen gelegt wird. Man bleiht ihn auf wol durd 
Einweihen in Chlorfaltwaffer, durch Alaun, oder verdünnte Schwefel- 
fäure, worauf er dann jchnell abgewaſchen, getrodnet, auch wol mit 
einem Pulver von Gummi, Stärke, Tall, Kalk oder Gyps üherfiebt wird, 
wodurd das Gewicht fih vermehrt. 

Da der Pfeffer jehr viel in Pulverform verkauft und dadurch die 
Verfälſchung nur begünftigt wird, fo ift es für derartige Prüfungen, die 
das Mikroftop am Sicherften vermittelt, wichtig, die Structur des Pfef- 
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fers zu fennen. Ein Durchſchnitt der Pfefferbeere läßt zwei Theile unter- 
ſcheiden, einen äußern, ſchwarzen oder röthlich ſchwarzen, und einen inne- 
ven, mehr oder weniger weißen, harten und zerbrechlichen, mit Ausnahme 
des Centrums, das gewöhnlich weich und pulverig if. Im Fig. 62 ift 
bei 8Somaliger Durchmeſſervergrößerung ein ſenkrechter Schnitt durch den 
äußern oder Rindentheil bis zur Mitte der Pfefferbeere dargeſtellt. Man 
bemerkt fieben verſchiedene Lagen oder Schichten (a—g). Zunächſt 





Fig. 62. Durchſchnitt eines Pfefferforns, in SOmaliger Durchmeffervergrößerung. 
a— 8. Die verfchiedenen Zellenfchichten ver Subftanz. 


nach Außen liegen oblonge Zellen, a von deren inneren Höhlen radiale 
Streifen oder Kanäle gegen die Peripherie laufen, ähnlich wie die Ober- 
hautzellen des Zuckerrohrs (vergl. Fig. 44). Diefe Zellen find von tief- 
dunkler Farbe und deden eine feine Lage Kleiner Zellen, die wir fpäter 
darftellen werden. Die zweite Schicht b gleicht einem Flechtwerk und be- 
fieht aus ziemlich großen Zellen von Tanggeftredter Form; die dritte 
Shit c wird aus Spiralgefäßen und Holzfafern gebildet ; die vierte 
Schicht d zeigt große, unregelmäßige Zellen , weldye gegen Die Mitte der 
Beere fih verkleinern und eine dunfelrothe Karbung haben ; in ihnen ruhen 
8* 
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zahlreiche ltröpfelchen, welche das flüchtige DI des Pfeffer darftellen ; 
die fünfte Schicht e ift die Fortfeßung der vorigen Lage, nur find Die 
Zellen bier dunkler und kleiner geworden ; die fechite Schicht f befteht aus 
unregelmäßig gefärbten Zellen von nekartigem Anfehen, während die 
Subftanz g den centralen Theil der Deere bildet, mit breiten, edigen 
und oblongen Zellen, die eine dem Stärkemehl ähnliche Maſſe einfchlie- 
Ben. Um diefe Structurform bei mikroſkopiſchen Prüfungen des Pfeffer: 
pulvers leichter zu beftimmen, geben wir von den vorzüglichiten Zellen- 
harakteren, namlich von a, d und g noch eine 120fache Durchmeflervergrö- 
Berung. In Fig. 63 fieht man die Oberhaut von oben (val. Fig. 62 a) 
und zugleich die bereits ſchon angedeuteten Fleineren Oberhautzellen, welche 
unter den dharakteriftifchen Sternzellen liegen und deren früheres Sta— 
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Fig. 63. Oberhaut des Pfeffers. 120 Mal im Durchmeſſer vergrößert. 


dium der Entwickelung zu ſein ſcheinen. In Fig. 64 iſt die Schicht d 
ſtärker vergrößert, um die ölhaltigen Zellen augenfälliger zu machen, wäh⸗ 
end Fig. 65 den centralen Theil der Pfefferbeere (g) darftellt, mit ihren 
verfchieden gefärbten Zellen und dem darin enthaltenen mehlartigen 
Pulver. 

. Hat man nun gemahlenen fhwarzen Pfeffer vor fih, fo muß der- 
jelbe die harakteriftifchen Formtheile wieder zeigen, wie fie die vorher: 
gegangenen Abbildungen dargeftellt haben ; unter dem Mikroſkope er- 
jheint ein unverfälfchtes Pfefferpulver, wie Fig. 66 in 120ma- 
liger Liniarvergrößerung zeigt. 
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Big. 65. Die contrale Subflanz des Pfeffers. 120 Mal im Durchmeffer vergrößert. 
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Fig. 66. Anverfälfchter fchwarzer Pfeffer im gemahlenen Zuftanve. 120 Mal im 
Durchmeffer vergrößert. 


Beim Einfaufe des Pfeffers in ganzen Beeren (Körner) hat man 
zunächſt Rückſicht auf Die Güte der Sorte zu nehmen. Die befte und von 
Kennern am Meiften geſchätztte Sorte muß fugelrund von Geftalt fein, 
hart, ſchwer, im Waffer unterfinkend, nicht ftaubig, von fihtharer, aber 
wenig gerungelter Oberhaut, Faftanienbrauner Farbe, gutem, ausgebilde- 
tem Kerne und im Durchbruche mehlig und gelb. So verhält fi der 
Malabarpfeffer. Sind die Beeren unregelmäßig, Hein, tief gerungelt, 
leicht, von grauſchwarzer Außenjeite, ift der Kern wenig ausgebildet, 
weich und der Bruch blaßgelb, fo hat man eine ſchlechtere Sorte vor 
ih. Je ſchwärzer der Pfeffer ausfieht, je tiefer er gerungelt ift, je leich— 
ter er ſich zwifchen den Fingern eindrüden läßt, als ein Zeichen, daß er 
im Kerne hohl ift, deſto fehlechter ift er. Gewöhnlich kommen ſolche 
leichte Sorten aus Sumatra in den Handel. Man hat aud ſchon eine 
ſchlechte Sorte mit Gummi überzogen, um ihr das Anfehen einer beffern 
zu verleihen. Legt man aber nur foldhe verdächtige Beeren einige Mi- 
nuten lang in lauwarmes Waffer, gießt dann die Klare Flüffigkeit ab und 
gibt eine gleiche Menge 95gradigen Alkohol Hinzu, fo fchlägt ſich das 
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Gummi nieder, während echter Pfeffer nur eine leichte Trübung zu- 
rückläßt. 

Der gemahlene Pfeffer (Pfefferpulver) iſt nur durch Mikroſkop oder 
chemiſche Prüfung in feinen Beimifchungen zu erfennen. Man hat fchon 
Rübſamen dazwifchen gefunden, wodurch die Maſſe eine graue, teigige 
Eigenfhaft erhält, fener Roggenmehl, Weizenmehl, Erbſen— 
mehl, Bohnenmehl, Kartoffelmepl, Senf, Abfall, Staub 
und Stiele von Pfeffer, Hanf, Leinfamen und Bertramswurs 
zel (Pyrethra), fogar gebrannte® Elfenbein. Den Charakter der 
beigefügten Mehlart verrath das Mikroſkop und wir verweifen auf die 
Abbildungen, welche wir hiervon in dem Abſchnitte über Mehlwaaren ges 
ben werden ; deögleichen finden fi die Erfennungszeichen des Senf- und 
Leinſamens unter fpateren Rubrifen. Man verfertigt auch wol eine 
verfäufliche künſtliche Pfeffermifhung aus Pfefferabfall und Staub, Kar- 
toffelmehl, zerriebenem Hanfkuchen und etwas Curcuma; in Frankreich 
wurde ein Pfefferpulver configcirt, das aus grauem Grobmehl, pulverifir- 
ten 2orbeerblättern und dem Abfall von Pfefferhülfen bereitet war. 

Hat man ein verdädtiges Pfeferpulver, fo verſuche man zunächſt 
mit einem Zufabe von wäſſeriger Jodlöfung, die man dem im Waffer 
aufgeweichten Pulver zufeßt, ob Mehl in demfelben ſei; — ift daffelbe 
echt, fo veranlafit dad Jod gar Feine merkbare Farbung, wol aber zeigt 
fih bald die blaue Farbe, fobald Mehl zugegen if. Dann kann man 
auch die Afhenprobe machen. Guter Pfeffer befter Qualität gibt 4,65 
Prozent Afhe — ſchlechter Sumatrapfeffer aber 7,5 Prozent. Jemehr 
Afche, defto mehr fremde Beftandtheile oder deſto ſchlechtere 
Sorte, je weniger Afche, unter 4 Prozent, defto weniger Pfeffer: 
theile find in dem Pulver geweſen. 

Endlich kann man aud die Alfoholprobe anwenden, denn guter, 
unverfälichter Pfeffer liefert, wenn er von Alkohol ausgezogen wird, 
14 Prozent Ertraft an denfelben ab; jede andere Quantität ift verdadhtig. 

Man hat fogar in England auch künſtliche Pfefferbeeren in 
den Handel gebracht, die bei einer Unterfuchung fi als eine gepreßte 
Maſſe aus Ölkuchen, gemeinem Lehm und einem Theile Cayenne- 
Pfeffer auswies, die durch ein Sieb getrieben und dann in einem Faſſe 
gerollt war. Man bat auch Fünftlichen Pfeffer entdeckt, der in feiner 
Mitte ein Senfkorn fteden hat, das mit zufammengefchrumpfter Teigmaffe 
umkleidet ift. Auch hat man in neuerer Zeit die Früchte von dem My⸗ 


120 Kolonial» und Materialwaaren. 


rolobanenbaume Öftindiend (Emblica oflicinalis), die dem ſchwarzen 
Pfeffer, troß der großen Berfchiedenheit beider Pflanzengattungen, fehr 
ähnlich fehen, wenn fie getrodnet find, für Pfeffer verkauft. Das echte 
Bfefferkorn hat aber zwei Fleine, dicke Samenlappen mit nah Oben 
gerichteten Schnäbeldhen, die Myrolobane aber zwei große Samenlap- 
pen, mit nach Unten gerichtetem Schnabel. Auch ift der Gefhmad zu 
unterfheiden und die Myrolobanen haben eine ftarke, draftifche Wirkung 
auf den Darmkanal. In Frankreich bereitet man unter dem Namen 
‚‚Grabeaux de poivre‘‘ ein Pulver, das aus dem Ausfhuß der Pfeffer- 
fäuberung, grauem Grobmehl, Sand und etwas Pfeffer befteht und das die 
Gaftwirthe auf ihre Table d’höte fegen, mehr um gefehen ale gebraucht zu 
werden. In Holland follen manche Kaufleute, um das Gewicht des wei = 
Ben Pfeffer zu vermehren, einen Gummiüberzug machen, welder Blei- 
weiß enthalt. Sollte man Grund zu einem Verdachte in diefer Hinficht 
haben, fo braucht man nur Schwefelwafferftoffwaffer damit in Berührung 
zu bringen, worauf unmittelbar eine ſchwarze Farbe entfteht. Pulverifir- 
ter weißer Pfeffer, wie derfelbe häufig von England aus in Büchſen und 
Packeten verfandt wird (3. B. Finest White Pepper, $irma: Bowley, 
110 Tottenham-court-road) ift oft mit Weizenmehl gemifcht oder auch 
mit Linfenmehl. Die Gefundheitscommiffion in London hat überhaupt 
das Refultat befannt gemacht, daß mehr als die Hälfte der geprüften 
Pfefferforten verfälſcht befunden fei. 


8. dlelkenpfeffer. 


Unter dem Namen Neltenpfeffer, PBiment, engliſches 
Gewürz, [panifher oder Jamaikapfeffer verfauft man die un- 
reifen, getrockneten und deshalb runzlich eingefhrumpften, erbfengrogen 
Srüchte von Myrtus pimenta, einem zum Myrtengefchlehte gehörigen, 
hohen und immergrünen Baume, der in Weftindien, namentlich auf 
Jamaica wacht, von wo aus jährlich mehrere Millionen Pfunde auf den 
Markt geliefert werden. Ein einziger Baum vermag an 150 Pfund 
frifcher oder 100 Pfund getrockneter Gewürzfrüchte zu Tiefen. Gewöhn- 
lid an der Sonne getrodnet, zuweilen auch im Darrofen, hat die unreife 
Frucht eine zwifhen grün und röthlichbraun ſchwankende Farbe ange- 
nommen, und man unterfcheidet im Handel eine beffere erbfenrunde 
und eine ſchlechtere ovale Sorte. 
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Diefer Stoff wird namentlih in England vielfältig ald Zufab zu 
anderen verfäuflihen Gemwürzmifhungen gebrauht und deshalb aud 
‚„‚Allspice‘‘ genannt. Er enthält namentlich ein flüchtiges DI, das aus 
einem leichten und einem fchwereren beiteht letzteres finkt im Waſſer zu 
Boden, erfteres ſchwimmt oben; beide vereint geben dem Relfenpfeffer 
feine Eigenfhaft als Gewürz. Deftillirt man denfelben mit Apfali, fo 
trennt fih das leichtere DI, während das fehmerere in dem Reſiduum zu- 
rückbleibt; mifht man daffelbe mit Schwefelfäure und deftillirt es noch 
einmal, fo gewinnt man das fehwerere DI. Der Neltenpfeffer ift ein 
Same, der in einer Hülfe oder Schaale ſteckt. Lebtere ift Did, im ge- 
trodneten Zuftande weich und zerbrechlich, bildet im Innern eine Scheide- 
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Fig. 67. Senkrechter Durchſchnitt durch die Hülſe des Nelkenpfeffers. 
a. Olhaltige Zellenraͤume. b. Sternzellen. c. Zellgewebe. d. Spiralgefäße. e. Zellgewebe. 
220 Mal im Durchmeſſer vergrößert. 
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wand und theilt die Höhle in zwei Zellen. Ein ſenkrechter Schnitt durch 
die Schaale, wie Fig. 67 in 220 maliger Liniarvergrößerung darftellt, 
läßt uns Außen die großen Ofbehälter erkennen, mehr nad) Innen die 
Sternzellen, welche in einem leichteren, zelligen Gewebe eingebettet ers 
fheinen; darauf folgen Gefäßbündel und. ganz nah Innen wiederum 
leichtgebauetes Zellgewebe. — Der Same felbit hat eine äußere Um- 
hüllungsmembran, (Fig. 68) aus langgeftredten, edigen Zellen 
‚gebildet; darunter Tiegt eine zweite Lage, welche große, portweinfarbige 
Te Or 
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Big. 68. AÄußere Zellenfchicht ver Umhüllungsmembran vom Samen des Nelkenpfeffers. 
a. Hußere Zellenlage. b. Die darunter liegende Lage portweinfarbiger Bruker Zellen. 220 Mal 
im Durchmefjer vergrößert. 


Zellen enthält; ein fenkrechter Schnitt durch den Samen zeigt ebenfalls 
große lbehälter und viele, veichgefüllte Stärkezellen. (Fig. 69.) 

Da der Nelkenpfeffer fehr-haufig in Pulverform, entweder angeblich 
rein oder unter anderen Mifhungen vorkommt, fo ift eine mikroſkopiſche 
Kenntniß feiner Formbeftandtheile das alleinige Erfennungszeichen der 
Echtheit, wo der Geſchmack oder Geruh täufhen könnten. Natürlich 
muß man die eben dargeftellten Gewebe im Pulver wieder erfennen, aber 
fie find durch den Alt des Zerfleinerns durch einander geworfen. Um dem 
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Fig. 69. Senkrechter Durchfchnitt vurch den Samen des Neltenpfeffers. 
a.ra. Stärkegellen. b. Freie Stärfelörperchen. Nach oben, am äuferen Theile des Schnittes 
fieht man ölhaltige Räume. 220 Mal im Durchmeſſer vergrößert. 


Prüfenden den Blick zu leiten, ftellen wir in Fig. 70 die mikroſtopiſche 
Anfhauung echten Neltenpfeffer-Pulvers dar. 


9. Eayennepfeffer. 


Diefes Gewürz, namentlidh in der Küche der Feinſchmecker und Lieb- 
haber ſtarker, reizender Delicateffen, fo wie in den käuflichen Saucen und 
eingefalzenen Speifen 2c. beliebt, befteht aus dem Samengehäufe und 
Samen der Pflanze Capsicum annuum (auch baccatum und frutescens) 
welche in Südamerika wild wachlt, aber in Oſt- und Weftindien cultivirt 
wird. Diefe in Geftalt. von Beeren geerndteten Früchte haben einen fehr 
Tcharfen Stoff, Capſicin genannt, der verbunden mit aromatifchem Bitter- 
ftoff, Gummi, Eiweiß, einigen Salzen 2c. als ein fcharfes Gewürz, na⸗ 
mentlich in Spanien und England gebraucht wird. Da der Cayennepfeffer 
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Big. 70. Echtes Nelkenpfefferpulver. 220 Mal im Durchmeffer vergrößert. 
a. Sragmente ver Hülfe. b. Sternzellen. c. Außere Samenumfleivung. d. Bortweinfarbige 
Zellen. e. Stärfezellen. F. Freie Stärfeförperchen. 


meift gepulvert vorkommt, fo ift feine mikroftopifhe Anfhauung das 
fiherfte Erfennungsmittel bei Prüfungen. Im Handel kommen auch wol 
die Schoten vor, die unten am Stielende breit, an dem freien Ende 
fpikig find und zwifchen 2 bis 3 Zoll Länge haben; man unterfcheidet 
fie ald langſchotige, kurzſchotige und herzförmige, jo wie auch die Früchte 
von Capsicum frutescens, welche fehmaler, kürzer und dunkler gelbroth 
find, und als Guinea» oder Vogelpfeffer bezeichnet werden. Nur der 
Same felbft hat Arom, die Schote aber einen heißen, ſtechendſcharfen, 
den Gefhmad und Geruch reizenden Charakter. Die Frucht, d. h. die 
Beere und der darinliegende Samenkern, befteht aus drei Forms 
theilen, einer Oberhaut, einem Parenchym oder Orundgewebe, der Bee⸗ 
renhülfe angehörend, und aus dem Samenferne. Die Oberhaut if 
aus einer einfachen Lage flacher Zellen gebildet, die, je nachdem man fie 
von der Außen» oder Innenfeite anfchauet, eine verfähiedene Bildung 
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zeigen. Bergl. Fig. 71 und 72. Legt man diefe Oberhaut in Waſſer, 
fo werden, wie das in Fig. 72 dargeftellt ift, zahlreiche Oltröpfchen ficht- 
bar, von tiefer und fehöner orangenrother Farbe; dag eigentliche Gewebe 
der Beerenhülfe ift ſehr einfach, beiteht, wie man in Fig. 73 bemerkt, 





Fig. 71. Obere Seite ver Oberhaut von ver Frucht des Cayennepfeffers. 
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aus zartgebildeten Zellen, von runder oder ovaler Form, die eine an— 
fehnlihe Menge Oltröpfchen enthalten. Durch dieſes Zellgewebe ziehen 
fich dann die Spiralgefäße. — Der Kern ſelbſt zeigt eine äußere Umklei— 
dung, welche ſein eigentliches Gewebe rings umſchließt. Ein ſenkrechter 





—E —— er 
a 


Pk 











T 1 rer 
— — air 
win iu 7 & F * r * 
je tl - 
= 8 = u [! 
— 


—DV 


(nd | 
. —VVVVVVVV—— 





Fig. 73. Gewebe ver Frucht des Cayennepfeffers. 
a. Dicht unter der Oberhaut. b. Aus ver Umgebung des Kerns. 


Durchſchnitt, wie in Fig. 74 macht diefe beiden Structuren augen: 
fheinlih. Man fieht nah Außen (a) viele radiale Fortfaße, welche freie 
Räume zwiſchen fich laſſen, nach der Peripherie hin von einer Lage did 
wandiger, gewundener Zellen bededt find und nah Innen auf die kleinen 
edigen Zellen ftoßen, die das Gewebe des Samens bilden und mit Ol⸗ 
tröpfchen von gelber oder röthlicher Farbe (nicht aber mit Stärke) ge⸗ 
füllt erſcheinen. 

Der lihtrothe gepulverte Cayennepfeffer erleidet nach den Berfiche- 
rungen englifcher Auctoritäten, mannigfaltige Verfalfhungen. Nament- 
lich feht man ihm Mennige zu, um zu verhindern, daß er unter dem 
Einfluffe des Lichtes bleiche, was das achte Pulver gern thut und wodurd 
es in den Augen der Käufer verliert, die auf die feine hellrothe Farbe 
halten. Man kann diefen Betrug leicht entdeden; man fchüttet einen 
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a. Umbüllungsfiructur. b. Inneres Gewebe. 
Theil in eine Flaſche, welche Waffer enthalt, das mit Schwefelmwafferftoff- 
gas vermifcht ift; ed wird ſich jofort eine dunkle, trübe, halbſchwarze 
Färbung zeigen, fo bald Mennige gegenwärtig ift. — Eiffigfäure löfet in 
ſolchem Pfefferpulver die Mennige auf und fchwefelfaures Natron bildet 
dann einen Niederfhlag von fchwefellaurem Bleioryd. Man kann aud 
die vegetabilifchen Beitandtheile in folhem verdächtigen Pulver zerftören, 
‚indem man davon einen Theil mit drei Theilen Salpeter verfet und in 
einem rothglühenden Schmelztigel- kurze Zeit durhglüht. Die zurüdge- 
bliebene Maffe, durch ſchwache Salpeterfäure zerfeßt, wird dann ebenfalls, 
wenn Mennige zugegen ift, das mit Schwefelwafferftoffgas gefättigte 
Waſſer fhwarz und fhlammig mahen. — Der Farbe wegen miſcht man 
auch Ziegelftaub unter das Pulver, oder Der, was man erkennt, 
indem man das Pulver einäfchert und die Aſche mit Saure behandelt, 
Oder und Ziegelftein bleiben unlöslih, als röthliher Schlamm zurück. 
Sehr häufig ift der Cayennepfeffer mit gemeinem Salze, oft bis zur 
Halfte verfeßt. Um diefes zu entdeden, thut man eine Portion in reines 
Waſſer, filtrirt e8 und gibt etwas von einer falpeterfauren Silberauf- 
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löfung hinzu. Bilder ſich ein weißer, geronnener Niederſchlag oder eine 
ftark - weißlihe Trübung, welche gänzlich in Ammoniaf auflöslich 
iſt, laͤßt fich diefe Flüſſigkeit alsdann durch eine ſtarke Zuthat von Sal- 
peterfäure abermals niederfchlagen als falpeterfaures Silber, fo ift das 
ein Beweis von der Gegenwart des Kochſalzes. Wenn überhaupt das 
Gayennepulver, längere Zeit der Luft ausgefeßt, eine dunklere Farbe an- 
nimmt, fo hat man Verdachtsgrund genug zu weiteren Prüfungen. Bei- 
gemifchtes Salz zieht auch gern die Feuchtigkeit an und diefe färbt das 
Papier. — Man hat ſogar Queckſil ber in dem Pulver gefunden, um 
die Farbe zu verbeffern, namentlih Zinnober, der aus Quedfilber und 
Schwefel befteht. Um diefes zu entdeden, nimmt man ungefähr einen 
Scrupel Königswaffer auf etwa eine Drachme Cayennepulver und fept 
nad 1—2 Stunden etwas deitillirtes Waffer hinzu, filtrirt die Klüffig- 
keit und laßt die überflüffige Säure etwas durch Abdampfung verfliegen, fo 
daß das Pulver halb troden wird; dann gibt man wieder etwas deitil- 
lirtes Waffer zu. Träufelt man hierzu nun etwas Kaliauflöjung und 
bildet fi dadurch ein gelber Niederfchlag, dann ift Quedjilber im Pulver 
zugegen, tröpfelt man aber (ftatt der Kalilöfung) etwas Jodkalilöſung 
hinzu, fo wird, wenn Quedfilber vorhanden ift, ein ſchöner ſcharlach— 
rother Nicderfchlag (von Hydrargyrum bijodatum) entftehben. Sit 
dieſer Niederfchlag auch anfangs gelblih, fo wird er doch ſchon nad 
1—2 Stunden fharladhroth. 

In England hat man unter 28 Proben Sayennepulver von verſchie⸗ 
denen namhaften Firmen, 24 Sorten verfälfcht angetroffen. Die meiiten 
enthielten Mennige, oft in großer Quantität, andere Oder, Zinnober, 
andere die unjchädlicheren Beimifchungen von Reismehl, Curcuma, Senf: 
hülfen ꝛc. 

Da fehr viele eingemadhte, mit Cayenne gewürzte Speifen aus 
England verfendet werden, fo machen wir deutfihe Käufer befonders dar- 
auf aufmerkfam, ſich vor Berfälfhungen der Art zu hüten. 


10. Vanille. 


Die fihotenförmigen, etwas zufammengedrüdten Samenkapſeln von 
Vanilla aromatica, einem in der amerifanifchen Tropengegend heimifchen 
Schlingſtrauche, kommen als ein fehr beliebtes Gewürz in den Handel. 
Diefe federkieldiden, meiſt acht ZoU langen Schoten enthalten einen 
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weichen Brei und zahlreichen Samen ; ehe fie noch völlig reif find, werden 
fie gepflüdt, in kochendes Waffer eingetaucht, getrocknet und mit Cacaoöl 
beftrihen, und fo in den Handel gebracht. 

Man unterfcheidet mehrere Sorten. Die lange und platte ift die 
beite; fie muß fettig-gefchmeidig, aber nicht wei, und von ſchwarz⸗ 
brauner Farbe fein. In einer verfchlofjenen Flaſche bewahrt, bedeckt fie ſich 
mit einer reifähnlichen Efflorescenz, einem Pilze ( Schimmel) gleichend, 
aber aus Kleinen Kryftallen von Benzoefäure beftehend, woran die gute 
Banille reich ift und die, in Verbindung mit einem ätherifchen Öle, den 
eigenthümlichen Geruch und Geſchmack bewirkt. Man nennt deshalb auch 
die befte Banille die bereifte — d. b. mit Reifbededte. — Die 
darauf folgende Sorte ift von ziemlich gleichen Eigenfchaften, "aber 
ihre Schote ift weniger platt. — Die dritte Sorte, welche immer nod) 
eine gute, preiswürdige ift, macht fi) durch fehr platte, aber kurze Schoten 
bemerkbar. Die ſchlechteſte Sorte ift*fehr kurz, troden, beinahe rund, 
ungefähr ein Drittel fo groß, wie die gute Sorte; fie kommt nur aus 
Indien, hat einen fügen, nicht angenehmen Geruch, eine fchwärzliche 
Schote, ift fehleimig und von einer zähen, dunklen Feuchtigkeit bededt. 

Gute Banille muß ſchwer fein, rothbraun, (nicht zu röthlich), 
von angenehmem, balfamifhem Geruche, innerlih von einer großen 
Zahl Eleiner und glanzendfhwarzer Samen gefüllt. Sie enthält ein 
fettes DI, ein weiches Harz, einen etwas bittern Ertractivftoff, Stärke, 
namentlich aber viel Benzoeſäure. 

Da die Banille nicht in gepulvertem Zuftande vorfommt, fo haben 
wir auf ihre mikroſkopiſche Structur hier feine Rüdfiht zu nehmen; die 
Berfälfhungen gehen vielmehr Darauf aus, die ſchlechte Sorte in die 
ſcheinbaren Eigenfhaften einer guten zu verfeßen. Was aber das foge- 
nannte Bereifen betrifft, fo darf daſſelbe nicht zu ſtark fortge- 
ſchritten fein, da es zugleich ein Zeichen ift, daß die Schote ſchon alt 
ift und bei längerem Liegenbleiben leicht in Verderbniß ( Entkräftung ) 
übergeht. Um das natürliche Ausfchlagen der Benzoefäure auf den beffe- 
ven Sorten nachzuahmen, hat man wol die fchledhte Schote in feinem 
Bulver Eryftallifirter Benzoefäure umgewandt ; um fi von der natürlichen 
oder fünftlichen Beſchaffenheit zu überzeugen, betrachte man diefen weißen 
Befchlag mit einer ſtarken Loupe — find die Kryftallnadeln breit und 
liegen fie auf der Oberfläche der gewöhnlich ſchwachriechenden oder jehr 
ſchwarzen und ſchleimig feuchten Schote flach an, fo find fie fünftlid 

Berfälfhung d. Nahrungsmittel. 9 
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aufgedrüdt, denn bei den freiwillig ausfchlagenden Kruftallnadeln er- 
ſcheinen diefelben ſehr Klein, in feinen Nadeln und in einer ſenkrechten 
Richtung zu der Oberfläche der Schote. Fig. 75 gibt eine vergrößerte 
Darftellung der Benzoefäure, a wie fie fich geftaltet, wenn fie aus einer 
Auflöfung, und b wenn fie natürlich aus der Frucht aufblühet (fublimirt). 





| Fig. 75. Benzoefäure in Kryftallen. 
a. Aus einer Wafferauflöfung. b. Natürlich fublimirt. 40 Mal im Durchmefler vergrößert. 


Schlechte Vanille wird oft durh Peruanifhen und Tolu- 
Balfam in Geruch und in der äußern Fettigkeit verftärkt, oft auch durch 
Zuderfyrup oder gebrannten Zuder. 

Dieſe Banille wird gewöhnlich für den Großhandel künſtlich in den 
Bündeln geordnet, fo daß die fehlechte in die Mitte kommt; man erkennt 
aber alle Beimifhungen daran, daß die ſchlechte, ftatt gefihmeidig und 
fett, Mlebrig ift, an den Fingern haftet und einen, je nachdem Balfam 
oder Zuder gebraucht worden, bittern oder füßen Gefhmad hat. — 
Es kommen auch Vanillefihoten vor, welche fhon einmal mit 
Weingeift ausgezogen find, um das DI an Liqueurfabritanten zu 
verkaufen; dann werden fie mit Peruanifchem Balfam verſetzt und als 
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frifhe gute Waare in den Handel gebracht, man erfennt-fie aber bald 
an Gefhmad und Geruch; auch hat man ein Mittel gefunden, einen 
Theil des flüchtigen Dles herauszuziehen und fie dann als Schoten guter 
Qualität zu verkaufen ; aber die Banille, welche einmal diefem Verfahren 
unterlag, ohne ihre fonftigen Eigenfihaften zu verlieren, bietet die Un- 
möglichfeit dar, aufbewahrt zu werden, fie verdirbt ſchnell. Man kann 
auch bei einiger Übung die Flecke des etwa angewandten Peru » Balfame 
leicht wieder erkennen. — Nicht zu überfehen ift ed, die krumme 
Schotenfpibe zu prüfen, welche immer zuerft verdirbt, ſobald die 
Schote frank oder ſchon verarbeitet ift; fie wird Dadurch holzig und zer⸗ 
brechlich; fie darf nicht dunkler und nicht blonder als die übrige Schote fein. 
Überhaupt find alle Vanilleſchoten, welche ſchwarz und fehleimig erfcheinen 
und ihre gekrümmte Spige nicht mehr haben, verdadhtig. — 


VI. Gewürze in verkäuflichen Mifchungen. 


Es gibt in den Gewürze und Delicateffenhandlungen viele Arten 
von pulverifirten Gewürzmifchungen, welde in Gläſern oder Büchſen mit 
Etiquetten verfchloffen, namentlih von England aus in den Handel ge: 
bracht werden. Gewöhnlich enthalten fie nicht diejenigen Beftandtheile, 
welche vorhanden fein follten oder genannt find, insbefondere foldhe, 
welche dem Preiſe dieſer Artikel entfprehen. Wir haben deren vorzugs- 
weife zwei der befannteften und beliebteften im Sinne, nämlich das ſoge⸗ 
nannte Mired Spice und das, für verwöhnte Mägen beftimmte und 
von älteren Officieren der indifchen Armee bevorzugte Curry⸗Pow⸗ 
der. — 


Das Miged Spice 


foll beftehen aus Ingwer, Neltenpfeffer, Zimmet oder Caneel, oft auch 
mit wenigen Gewürznelten verfeßt. Wir geben in Fig. 76 eine 
220 Mal im Durchmeffer vergrößerte Abbildung des echten Pulvers 
und wir begegnen hier den befannten Formen wieder, welche wir ſchon 
bei mitroffopifher Betrachtung der einzelnen Gewürze dargeftellt haben. 

Diefe Gewürzmifchung ift aber einer mannichfaltigen Berfälfhung 
unterworfen, namentlich findet man mit dem Mifroffope darin Sago, 
Reismehl, Weizenmehl, Linfenmehl, Kartoffelftärte, 20. Eine Prüfung 
von 26 Proben wies 16 als verfälfht nah. — 

9* 
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Fig. 76. Echtes Miren Spice. 2 
a. Holzfafern aus Ingwer. a’. Ingwerzellen mit Stärke angefüllt. a”. Ingwerftärke. b. Außere 
Hülfe vom Neltenpfeffer. b’. Sternzellen des Neltenpfefferfamens. b’. Stärkezellen vom Sa= 
men des Nelkenpfeffers. b’’. Portweinfarbige Zellen vom Neltenpfeffer. b*”. Stärkelörperchen 
des Samens vom Melfenpfeffer. c. Stärke und Bruchftüde vom Zimmt. 220 Mal im Turdy= 
J meſſer vergrößert. 


Eigenthümlich zuſammengeſetzt iſt das 
Curry⸗Powder; 
echt beſteht es aus Curcuma, ſchwarzem Pfeffer, Corianderſamen, Cayenne⸗ 
pfeffer, Bockshornklee, Cardomom, römiſchem Kümmel, Ingwer, Nelken⸗ 
pfeffer und Gewürznelken. Am meiſten iſt Curcuma darin enthalten, vom 
Bockshornklee iſt die geringſte Menge vorhanden. — Über Echtheit oder 
Verfälſchung entſcheidet nur das Mikroſkop, indem es die feinen Gewebe⸗ 
theile der verſchiedenen Pflanzen wieder zu erkennen hat. In Bezug auf 
Curcuma (Big. 61) ſchwarzen Pfeffer (Fig. 66) Cayennepfeffer (Fig. 
71—74) Ingwer (Fig. 58) Gewürznelten (Fig. 53 — 55) und Nelken⸗ 
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pfeffer (Fig. 70) können wir auf die früheren Abbildungen verweifen. 
Es bleibt nur noch übrig, die andern Mifchbeitandtheile naher zu prüfen 
und wir wollen fie mikroſkopiſch darftellen, da dieſe Gewürzſtoffe auch 
vereinzelt verkauft zu werden pflegen. 


Eoriander 


ijt der Same von Coriandrum sativum, von gewürzhaftem Geruch und Ges 
ſchmack im reifen und getrodneten Zuftande, von der Größe des weißen Senfs 
und von helbrauner Farbe. Jede Frucht befteht aus zwei halbkugeligen Thei⸗ 
len, Mericarp genannt, jede ift ein Samenkorn, jedes Mericarp hat auf feiner 
Außenflache fünf wellige und eingedrüdte Rinnen und ebenjo viele erha- 
bene und glatte Linien. Diefelben bezeichnen die Kanäle, in denen das 
flüchtige DI des Samens enthalten ift, das in der Gegend der Verbin: 
dungsftelle beider Mericarpen am fpärlichiten erfcheint. Die Oberhaut der 
Hülfe ift did und zerbrehlich,, zeigt unter dem Mikroſkope ein Gewebe 
welliger Faſern, darunter lockere Zellen, welche die Hülfe mit den Samen 
verbinden, fo wie ein Lager tief dunkler Zellen, an die die Zellenbildung 
des Samens unmittelbar fi) anreihet, wie Fig. 77 im Querdurchſchnitt 
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i Big. 77. Querſchnitt des Corianderfamens, 
a. Außere Hülfenfafern. b. Lockere Zellen zwifchen Hülfe und Samen. c. Dunfle Zellen an ver 
Samenperipherie. d. Samengewebe. 220 Mal im Durchmeffer vergrößert. 
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erkennen laßt. Die reifen Zellen enthalten feine Stärke, fondern Pleine 
Olkügelchen. 
Cardamom. 


Die in Malabar und im übrigen Oſtindien heimiſche und dort häu—⸗ 
fig ceultivirte Cardamom » Alpinie, Elettaria Cardamomum, producirt 
häutige, Ys Zoll lange, dreifeitige und an beiden Enden zugefpikte und 
der Lange nach geftreifte Fruchtfapfeln, welche von gelblichweißer Farbe 
und im Inneren, durch drei Scheidewände gefondert, mit kleinen 
beinahe dreifeitigen Samenförnern gefüllt find. Man nennt fie die 
kleinen Cardamomen und ihr ätherifches DI gibt ihnen einen fampfer- 
ähnlichen Geruh und Gefhmad. Man unterjcheidet im Handel (außer 
den befferen kleinern) no lange, mittlere, runde und große 


nn rg N fr j 


Kir, 


IE * 
gie Be | — J — * ha U HE 
Fr # ee u ij F I 


— 9 





Fig. 78. Senkrechter Durchſchnitt durch Cardamom⸗Samen. 
A. Äußere Hülſenmembran. B. Der Same ſelbſt. a. Außere Zellenfchicht. b. Größere Bes 
bälter. c. Schicht dunkel gefärbter Zellen. dd. Durchfichtige, feingetüpfelte Stärfezellen. 
220 Mal im Durchmefler vergrößert. 
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Cardamomen; fie find jedenfalls Varietäten, deren Mutterpflanze man 
noch nicht hinlänglich kennen gelernt hat, kommen namentlich aus dem 
ſüdlichen Aften und haben weniger Kraft und Werth, ale die kleine 
Sorte. Diefe beſteht aus harten Samen von röthlidh brauner Farbe und 
zeigt unter dem Mifroffope verfchiedene Structurformen, wie Sig. 78 
veranfhaulicht. Die Samenbefleidung beſteht aus einem Lager fehr 
langer, gefärbter Zellen, (A) der Same felbft aber, den wir in einem 
Durchſchnitte darftellen, (B) aus einer äußeren Zellenſchicht (a) darunter 
aus größeren Räumen, fogenannten Receptafeln, (b) darauf aus einer 
Schicht dunkel gefärbter Zellen (c) und endlich aus durchfichtigen und 
feingetüpfelten Zellen, die mit Stärke gefüllt find, (dd) deren Form 
Ähnlichkeit mit Neisftärke hat. In der äußeren Umkleidungshaut wie in 
den Receptakeln findet man Ölkügelchen. — 


Römiſcher Kümmel. 


Eine ägyptifche, in Sicilien, Malta und Südamerika cultivirte 
Pflanze, Cuminum cyminum, liefert einen gewürzhaften Samen, der 
dem gemeinen Feldkümmel ähnlich, aber breiter, glatter und heller von 
Farbe ift. Die Frucht ift, wie beim Coriander, doppelt, befteht aus zwei 
Samen (Mericarpen) von denen jeder fünf Streifen hat. Äußerlich ift 
die Hülfe mit fehr feinen Härchen oder Stacheln befeßt und unter jeder 
der fünf leiftenartigen Streifen liegt ein Behälter für das flüchtige DI. 
Fig. 79 ftellt einen Querfchnitt dar, 220 Mal im Durchmefjer ver- 
größert. Man erblidt aa die Zellen, die die Hülfe bilden, auf der bb 
die Anfänge zweier Härchen abgehen, cc ift ein ölhaltender Raum, dd bes 
zeichnet Tangliche Zellenlager, welche Die innere Oberflähe der Hülfe 
dilden. Das Samenkorn felbft hat ee peripherifche Zellen und 
Faſern, als augere Schicht und ff Zellen, die die innere Samen- 
maffe bilden und DI enthalten. — 


Bockshornälee. 


Trigonella foenum graecum heißt die in Griechenland und im 
Oriente heimifche Krautpflanze, mit grünlich weißen, länglich keilförmigen 
und vorn gezähnten Blättern, deren Samen feines eigenthümlichen 
Aroms wegen zu Gewürzmifchungen verwendet werden und deren nächfte 
Berwandte (Trigonella coerulea) dem grünen Kräuterfafe den bes 
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Fig. 79. Duerfchnitt von Hülfe und Samen des römifhen Kümmels. 
aa. Zellen ver Hülle. bb. Anfänge feiner Härchen. c. Ein Olbehaͤlter dd. Innere Zellen⸗ 
lage ver Hülfe. ce. Oberfläche des Samens. ff. Olhaltige Zellen des Samens. 220 Mal 
im Durchmeffer vergrößert. ; 


fannten Geruch und Geſchmack verleihet, indem man hierzu die Blätter 
verwendet. . 

Der Same vom Bockshornklee hat eine harakteriftifche und complis- 
cite Gewebsbildung, fowol in feiner Hülfe, ald im Samen jelbft. 
Die Hülfe zeigt zunachft eine abziehbare Oberhaut, die wir in Fig. 80 
A im tfolirten Zuftande von Oben gefehen abgebildet zeigen. Ganz ober- 
flächlich liegt eine einfache Zellenfchicht, aus kleinen flaſchenförmigen 
Zellen beftehend, darunter eine breitere Schicht hHübfchgeformter Stern = 
zellen, bb. — In Fig. 80 B haben wir die ganze Hülfendide im 
Querſchnitt von Augen nad Innen veranfhaulidt; man fieht bier die 
oben genannten beiden Lagen der äußerten Zellen noch einmal im Profil 
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—— — 
Fig. 80. Umhüllung des Samensvom Bodshornklee. 
A. Ein Theil ver äußeren Zellen; aa. flaſchenförmige, bb. ſternförmige Zellen. B. Quer⸗ 
ſchnitt der ganzen Hülfe. cc. flafhenförmige Zellen. d. Theil der Sternzellen im Profile. 
ee. Gefärbte Zellen. ff. Große Schleimzellen. 220 Mal im Durchmefler vergrößert. 


(c d) darauf folgt eine Schicht gefärbter Zellen (e) die unmittelbar in 
eine breite Lage großer, Elarer, fehleimgefüllter Zellen übergeht. (ff) — 
Der Same felbft, quer durch den Samenlappen gefchnitten, zeigt gleich— 
falle mehrere Zellenverfhiedenheiten (Fig. 81). Zunächft nach Außen 
oberflächliche edige Zellen (a), darauf eine Schicht von ähnlichen, aber 
mehr abgerundeten Zellen, (b) die gegen die Mitte fih immer mehr ver- 
längern, (c) während die innerfte Grenze des Samenlappend von einer 
einfachen Schicht mehr vierediger Zellen abgeſchloſſen wird (d). 
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Will man nun Curry-Powder prüfen, fo hat man zu vergleichen, 
ob die hier gegebenen Abbildungen mit den verjchiedenen Formbeſtand— 
theilen des Pulvers übereinftimmen, ob fie fehlen, oder ob fremde Gebilde 
darunter erkennbar find. Indeſſen hat man auch bei verdachtigen Proben 
auf die Gegenwart von Blei, Eifen und Quedfilber hemifhe Prüfungen 
anzuftellen, denn ſelbſt echted Curry: Pulver enthält oft eine große Menge 
Eifen und Reißblei, abgefehen davon, dag vielfach Neismehl, Kartoffeln: 


BE, EN I nn 
7 ——— — 
af h fur Te Tr * 
J 8 = Lt = A 





— — 
Fig. 81. Querſchnitt durch den Samenlappen des Bockshornklees. 
a. b. Oberflächliche, winkliche Zellen. c. Verlängerte Zellen. d. Innerſte Zellenlage. 220 Mal 
im Durchmeffer vergrößert. 
ſtärke, Salz 2c. untergemifeht ift. Die hier anzumendenden Prüfungen 
find diefelben, welche bei dem Sayennepfeffer angegeben worden find. 

In Frankreich gibt es eine verfäuflihe Gewürzmifhung unter dem 
Namen Epices d’Auvergne, welche gewöhnlich gebraucht wird, um Pfeffer 
und ähnliche Gewürzpulver damit zu verfälfchen. Daffelbe befteht aus 
gepulvertem Hanfkuchen, Buchedern, grauem Mehlabfall, Pfefferhülfen, 
Schminfbohnen, Rübfamen ꝛc. Man fertigt esim Großenan undkauftes 
vielfältig aus feinem anderen Grunde, ale um zu betrügen, wie 
man aud in Deutfhland das pulverifirtte Cedern holz (Cigarrenkiſten) 
in den Handel bringt, um Zimmt und Caneel damit zu verfälfchen. — 


Zweiter Absıhnitt. ” 
Mehlwaaren und Brot. 


Getreidemehle: Weizenmehl, Roggenmehl, Gerftenmehl, Hafermehl, Maismehl, Reiemehl, 
(weiße Stärke, Kleie). — Hülfenfruchtmehle: Erbſenmehl, Linfenmehl, Bohnenmehl. — 
Mark» Wurzel» und Knollenmehle: Sago, Saley, Kartoffelnmehl. — Arrow root aus: 
Maranta, Kurkuma (Ticor), Tacca, Manihot (Tapioca) Aron. — Verkäufliche Mehlmi- 
fhungen: Racahout des Arabes, Revalenta arabica, homöopathiſches Gefundheits- 
mehl, Leath’s Alimentary Farina. — Brot: Weißbrot, Lurusbrot, Schiffshrot, 
Schwarzbrot, Kommisbrot. — Betrügerifche Zuthaten zum Brote und unehrliche oder 
ſchlechte Fabrikation. 


Das wichtigfte Nahrungsmittel der Menfchen, das Brot, das, feiner 
großen Bedeutung wegen, ſchon im Sprachgebrauche als „tägliches Brot“ 
oder „Broterwerb" den Inbegriff aller übrigen Nährmittel bezeichnet, ift 
zugleich ein Gegenftand zahlreicher Berfälfhung. Diefe bezieht fih einmal 
auf die Materialien, welche zur Brotherftellung verwandt werden, zweiteng 
aber auf die Bereitungsweife felbit, welde nicht immer Gewicht und 
Werthinhalt in's richtige Gleihgewicht ſetzt. — Die Materialien des 
Brotes find die verfehiedenen Mehlſorten, die uns zunächſt ausführlicher 
beſchäftigen müſſen, da fie nicht nur als Brot, fondern zu vielerlei Ges 
brauchsweifen ald Speife= und Naäahıftoffe in den Haushalt des Menjchen 
gelangen und hier ein befondrer werthvoller Gegenftand find. ‘Die vers 
Thiedenen Mehle koſten dem Haushalte jährlich bedeutende Summen, 
jede theure Zeit fpiegelt ſich ſchnell im Steigen der Mehlpreife, Millionen 
Menſchen find ausſchließlich oder vorzugsweife auf Mehlnahrung -hinge- 
wiefen, darum aber ift ed nothwendig, daß fie wiffen, was fie ald Mehl 
faufen, was fie im Mehle finden müflen, worin der wahre Werth 
defjelben beſteht und wie ein ſchlechtes oder verſetztes Mehl fih vom 
guten und nahrhaften unterfheidet. 
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Die Erfahrung hat leider herausgeftellt, daB die Betrügerei im 
Mehlhandel eine fehr ausgedehnte ift, was fi daraus erklärt, daß 
einmal die unabweisbare Nothwendigkeit des Bedarfes die Menfchen ohne 
weitere Weberlegung zum Kaufen zwingt, dann aber aud die PVerfaäl- 
{hung der Mehle für die größte Zahl der Menſchen eine fehwierige Ents 
deckung geftattet, obgleich es für den Eingeweiheten gar nicht befonders 
ſchwer ift, über Güte und Schledhtigkeit des Mehles zu urtheilen. Um 
Jedermann in den Stand zu feßen, diefe Prüfungen jelbft vornehmen und 
fih vor Schaden und Webervortheilung hüten zu können, ift ed nöthig, 
die einzelnen Mehlarten, welche im deutſchen Handel vorkommen und in 
dem täglichen Leben verwendet werden, einer bejonderen Betrachtung zu 
unterziehen. — 

Wir richten unfere Aufmerkſamkeit zunachft auf 


die &etreidemehle. 


Wir verftehen unter Getreide die Pflanzen, welche in die botanijche 
Familie der Gerealien, und im weiteren Kreife unter die Grafer gehören 
und Mehl in ihren Samenkörnern liefern. — In Deutſchland cultivirt 
man von ihnen namentlich den Weizen, den Roggen, die Gerfte, den Hafer, 
den Mais oder türkifchen Weizen, und verbraucht den Reis, fowol in 
ganzer Körnergeftalt wie ale Mehl. Das Mehl diefer Pflanzen wird be- 
fanntlih aus den Samenkörnern gewonnen, die als Ährenfrüchte ge- 
mahlen werden. Se nach der feineren oder gröberen Mahlweife, dem 
öfteren oder wenigeren Durchgange durch die Mühle, dem Ausbeuteln 
und anderen bekannten Berfahrungsarten , unterfhheidet man weiße und 
graue, feine und grobe Mehlforten, die aber in diefer Bezeichnung nicht 
genau die innere Güte und Nährfähigkeit ausdrüden, fondern nur außer 
liche Merkzeichen find, die für die Anwendungsweije und die technifchen 
Zwede der Küche oder der Bäderei von Bedeutung find, denn wir werden 
bald Gelegenheit finden, die gröberen und grauen Mehle, wenn fie unver- 
faljcht find, für weit nahrhafter und inhaltreicher zu halten, als die 
feinern weißen Staubmehle. — 

Das Getreideforn befteht aus zwei Arten von Beftandiheilen, die 
demjelben für eine doppelte Art von Ernährungszweden eine Wichtigkeit 
und zugleih den Werth im kaͤuflichen Verkehre verleihen, namlid aus 
ſolchen Stoffen, welde feinen Stidftoff und folden, welche Stid- 
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off befigen. — Diefe Unterfcheidung hat nicht allein ein chemifches 
Interefie, jondern eine große Wichtigkeit für die Bedeutung des Getreide⸗ 
kornes als Nährſtoff, indem ſich Durch phyſiologiſche Unterſuchungen her⸗ 
ausgeſtellt hat, daß der Lebensprozeß der Thiere und Menſchen beider 
Arten von Stoffen, der ſtickſtoffloſen und ftidftoffhaltigen, in einem an« 
gemeffenen Mijchverhältniffe zu einander, nothmwendig und unumgänglich 
bedarf, um zu leben, daß namlich die ſtickſtoffloſen Beftandtheile aller 
Rahrungsmittel nur ald Brennmaterial durch den Organismus hindurch⸗ 
ftreihen, das Athmen umterhalten, Wärme erzeugen und in Kohlenfäure 
und Waſſer verwandelt, alfo ald vom Sauerftoff verbrannte Stoffe, wie: 
der andgefhhieden werden — während alle ftidftoffhaltigen Beftandtheile 
der Nahrungsmittel zur Blutbildung dienen und in die Geftaltung des 
Organismus eingehen. (Man fehe darüper die populäre Schrift: „Die 
Nahrungsmittelftage in Deutſchland,“ Leipzig 1855, 
Kummer.) Die ftidjtoffhaltigen Beftandtheile find immer die werth- 
volliten und auch in geringerer Menge vorhanden, weßhalb man ein 
Recht hat, den Werth eines Nahrungsmittels nach feinem Stidftoffgehalte, 
d. h. feinen blutbildenden Stoffen, zu tariren. 

Im Getreidekorn finden wir nun, verjhieden nad der Art der 
Pflanze, ſtickſtoffloſe und fticdftoffhaltige Beftandtheile neben einander 
vereinigt; die erfteren ftellen ſich als Stärfemehl, Zellenfubftanz, 
die letzteren als Kleber (Pflanzenfibrin oder Gluten) und Eiweiß 
dar. Diefe Stoffe find raumlich in einem Getreidekorn vertheilt und zwar 
die fticftoffigen mehr na Außen gelagert. Betrachten wir z. B. ein völ- 
lig reifes Weizen- oder Roggenkorn, ſo beiteht daffelbe zunächſt im Um⸗ 
freife aus einer Hülle, welche gewöhnlich aus drei Reihen Tänglicher, 
dicht aneinander gefchichteter Zellen gebildet ift, darunter liegt eine zweite, 
fogenannte innere Samenhülle, gewöhnlich aus einer Reihe Tänglicher, 
didwandiger Zellen gebildet, deren innere Höhle nur fehr Klein ift. Dar⸗ 
auf folgt eine Schicht großer, dunkler, Träftiger Zellen, welche den Kleber 
enthalten. Dann exit folgen die großen fechsfeitigen Zellen, welde die 
Maffe des Samenkornes bilden und Stärkeförperhen einfchließen, neben 
Eiweiß. Beim Mahlen werden nun die harteren Hüllen und Kleberzellen 
von den weichern Stärkezellen geſchieden, widerftehen der feineren Zer- 
fleinerung durch die Mahlfteine und bilden die Kleie. Je reiner alfo 
das Mehl von feiner Kleie ausgemahlen wird, deito armer wird es an Kle⸗ 
bergehaft, an Blutbildungsftoff ; denn wahrend die Zellen der Hülle un- 
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gefähr 3 bis 4 Procent Kleber enthalten, befigt die dritte (eigentliche 
Kleberzellen«) Schicht davon 14 bis 20 Procente. Übrigens befindet fich 
auch in den Stärkezellen ein Theil Kleber vertheilt, doch, im Verhältnifie 
zu dem Slebergehalte der ausgefchiedenen Kleie, in nur fehr geringem 
Berhältnifie. 

Man Tann durd ein einfaches Verfahren die beiden Hauptbeftand- 
theile des Getreides, die Stärke und den Kleber fheiden. Man mifcht zu 
einer Quantität Mehl fo viel Wafler, daß dafjelbe vollkommen damit 
ducchfeuchtet ift und man einen Teig davon mahen kann; man Inetet 
diefen Teig mit beiden Händen, bis er eine gleichmäßige, elaftifchweiche 
| Maſſe darftellt, Halt ihn dann über ein Gefäß, das mit einem Haarfiebe 
oder einem ausgefpannten Moufjlintuche bededt ift, und knetet ihn fo 
lange unter einem feinen zufließenden Wafferftrahle, der gleichfam den Teig 
auswäfcht, auf diefem Filter, bis das Durchlaufende Waſſer aufhört, eine 
milhige Trübung zu befommen. Man wird oben auf dem Siebe oder 
Tuche nur eine Flebrige, leimige, weipliche Maſſe zurüdbehalten, die früher 
dem Teige die Zähigkeit verlieh; fie ift Gluten, Pflanzenfibrin, 
oder gewöhnlicher, nach ihrer klebrigen Befchaffenheit, Kleber genannt. 
Das duchhgelaufene, milchige Waffer Tapt man eine Zeit lang ftehen, es 
klaͤrt fih ab und bildet einen weißen, pulverigen Bodenfaß, der aus 
Stärke beiteht. — Ein gutes Mehl muß ungefähr 8 bis 10 Procente 
Kleber und 65 his 70 Procente Stärke auf diefe Weife liefern. 

Nah diefen allgemeinen Vorbemerkungen gehen wir jebt zur Be- 
trachtung der einzelnen Mehlforten über. 


Weizenmehl. 


Daſſelbe ift der gemahlene Same von Triticum vulgare, deſſen 
zwei Arten man in Sommer» und Winterform unterfheidet. Man hat den 
allgemeinen Glauben, daß er am Beſten ift, wenn er recht weiß erfcheint, 
alfo von jeder Kleienbeimifhung forgfältig gereinigt und ausgebeutelt ift. 
Da dieſes weiße Mehl in der Handelöwelt am Höchften im Preife ftebt, 
fo müfjen wir auch vom Standpunkte der einmal hergebrachten Verkehrs - 
Anfiht das feine, weiße, Fleienlofe Mehl ebenfalls die „beite“ Sorte 
nennen, obgleich wir vom Standpunkte des Phufiologen dem Fleienhaltigen 
Mehle, dem alfo dadurch grauer erfcheinenden, den Vorzug geben, da es 
nicht allein weit nahrhafter ift, als das gebeutelte, fondern auch, als 


Mehlwaaren und Brot. 143 


Brot gebaden, die wichtige Eigenfchaft hat, die Auflösharkeit des Mehles 
oder Brotes im Magen zu befördern, alfo weit verdaulicher zu madhen. — 

Sn der Handelswelt erkennt man mehrere Sorten der Güte an und 
nach ihnen richtet fih auch der Preis. — Die befte Sorte ift von einer 
weißen, nur leicht in's Gelbliche fpielenden Farbe, einem ganz eigenthüms 
lichen Geruche, lebhaftem Glanze ohne röthliche, graue oder fchwärzliche 
Punkte. Man kann den Geſchmack dem des frifchen Kleifterd vergleichen. 
— Es foll, der gewohnten Anforderung nach, keine Kleientheile ent- 
halten, wovon man fich leicht überzeugen fann, wenn man mit dem 
Finger darauf drüdt, indem man, bei Meienfieiem Mehle, eine gleichmäßige 
Dberfläche bemerkt. Bei der Berührung ift das befte Weizenmehl weich, 
troden, fchwer, Plebt an den Fingern und bildet beim Drude in der 
Hand einen Klumpen. Mit Waſſer geknetet, wovon ed mehr als ein 
Drittel feines Gewichtes aufnehmen muß, ſoll es eine gleichmäßige, lang- 
ziehbare, elaftifhe, nicht ftark Flebende und in dünne Stränge dehnbare 
Maſſe bilden. Se kürzer, d. h. je weniger ausziehbar der Teig ift, defto 
geringer ift die Mehlforte. Jede geringere Sorte hat eine matte Weiße, 
indem fie Kleie enthalt; wenn man fie in der Hand feft zufammendrüdt, fo 
bildet fie feinen Ballen, fondern entweicht, wenn fie nicht feucht ift. 
Gutes Weizenmehl, zu Afche verbrannt, gibt 80 bis 90 Procente Rüd- 
ftand. | 

Eine chemiſche Analyfe hat ergeben, daß gutes Weizenmehl enthalten 


Toll: 

Waflerantheil... 2.22.2020. 10,00 
IEDET: 3. 2 a re ae ee 10,96 
Eimeips-a aa Sirene 29,00 
ae EEE EEE 71,49 
Slucofe (Traubenzucker) . ... . 4,48 
Dertrin (Gummi)... 22... 3,32 
Klee: una ee ieh 0,00 

129,25 


Wenn nun aubh gutes Weizenmehl immer in feinen vornehmften 
Nährbeftandtheilen die Zahl von 10 Procent Kleber und 70 Procent 
Stärke erreichen, ſelbſt überfteigen kann, fo ift die Menge derfelben doch 
fehr abhängig von dem Boden, wo der Weizen wacht, von der Art des 
Mahlens ꝛc. und es hat fih im Allgemeinen herausgeftellt, daß das über 
Ddeffa kommende ruffifche Weizenkorn wenn auch reicher an Kleber, doch 
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auffallend arm an Stärkegehalt ift, der meift nur 56 bie 57 Procente 
betrug... Iedes Weizenmehl (überhaupt jedes Getreidemehl) ift um fo 
reicher an Kleber, je mehr Kleientheile es noch enthalt. — Daß übrigens 
die Kleie fehr viele Nährſtoffe enthält, dürfte aus ihrer chemiſchen Ana⸗ 
lyſe einleuchtend werden, wonach fie (nah Millon) zuſammengeſetzt ift 
aus: 


Stärke, Gummi und Zucker.... 50. 
NReglifezuder . 2 2 2 222000. F 
Kleber (und Eiweiß) ....... 14,9 
Fette Materie... 2 2 2 2 22. 3,6 
gellenflof - -. . . > > 22200. 9,7 
Oplie 2... A ae 5,7 
TORE 2 as ei 13,9 
Ungenannte Stoffe ........ 12 
100,0 


Wir werden der Kleie als Nubftoff ſpäter einen befonderen Artikel 
widmen. 

Das Weizenmehl ift noch in feiner Qualität verfchieden, je nachdem 
e8 von hartem oder weihem Korn gemahlen ift. Die Käufer des 
Weizens ziehen das ſchwere, bauchige Korn auf dem Markte vor, weßhalb 
die Landwirthe das leichte Korn von der Frucht ausfheiden und meift 
jelbit oder für die Viehfütterung verwenden. Wenn man erft im praf- 
tifehen Leben dahin gelangt fein wird, den Kleber höher zu ſchätzen, als 
es gegenwärtig der Fall ift und überhaupt der Kleie ihr nahrendes und 
verdauungbeförderndes Recht einzuräumen, dann wird man auch das ſo⸗ 
genannte leichte Korn ſchätzen lernen, da dafjelbe viel reicher an Kleber, 
demaemäß auch viel nahrhafter ift, als das ſchwere Korn. 

Das Mehl von hartem Korn ift gewöhnlich körniger und weniger 
fein und weiß, nimmt mehr Waffer.auf und gibt mehr Brotmaffe. 

Für die Unterfcheidung des Weizenmehld von anderen Meblarten, 
womit es nur zu haufig verfeßt wird, gibt es in dem Mikroſkope 
ein zuverläffiges Mittel, indem die Weizenftärktelörperchen einen 
beftimmten Charakter zeigen. Wir haben bereits bei früheren Gelegen- 
heiten (vergleiche den Artikel Kaffee) darauf aufmerkffam gemaht, daß 
alle Stärke aus beftimmt ausgeprägten Körperchen befteht, von verfchie- 
denem Bau und je nach der Pflanzenart charakteriftifch geftaltet, Körper: 
hen, weiche in den ſchon mehrfach abgebildeten Stärkezellen eingefchloffen 
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find und duch das Mahlen oder Wafchen heraustreten. In Fig. 82 
geben wir eine 420fache Durchmeffervergrößerung vom Weizenmehl, 
wo fich Die Form der Stärkeförperchen und auch die beim Bermahlen noch 
nicht geöffneten Stärkezellen darftellen. Manche diefer Stärkekörperchen 
haben eine anfehnliche Größe, andere find kleiner, meift rundlich, feltener 
oval, mit einem Punkte oder Hofe im Centrum; die größeren Eremplare 
bilden vorzugsweife große, flache Scheiben mit dünnem Rande, und um 
den Mittelpuntt ziehen fih mehr oder weniger concentrifche Ringe, unge- 
fähr wie die Jahresringe im Querfchnitte der Laubhölzer. Auch bemerkt 





Fig. 32. Gutes Weizenmehl. 
420 Mal im Durchmeffer vergrößert. Stärkekörperchen und Reſte ver Stärkezellen. 


man zuweilen auf den größeren Körperchen ſcheinbare Längenfurchen, na⸗ 
mentlich auf den mehr oder weniger mißgeſtalteten oder ovalen Exemplaren, 
die gekräuſelt oder gefaltet ausſehen, als ſei ihr mittlerer Inhalt zuſam⸗ 
mengedrückt; man ſieht aber dieſelben im Profil und der Längeſtreifen 
ſcheint nur der Rand zu ſein, der das Licht weniger bricht, denn wenn 
man die beiden Glasplatten des Objectträgers rollt, fo daß die ovalen 
Körper fich flach Iegen und die Scheibenfläche dem Auge zukehren, fo vers 
ſchwindet die Laͤngenfurche. 
Verfälſchung d. Nahrungsmittel. 10 
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Das Beizenmehl kann anf verſchiedene Beife, ohne grade abſich t⸗ 
lich verfaͤlſcht zu fein, doch an feiner Gäte verloren haben, oder 
Überhaupt von ſchlechter Qualität fein, wern es im Handel atıge- 
boten wird. — 


Es enthält im guten Zuftande immer einen AntheilWaffer, welches 
es aus der Luft anzuziehen pflegt, entweder nad dem Mahlen oder ſchon 
im Kom; Ddiefer Waffergehalt hat auf das Gewicht des Mehles immer 
wahrnehmbaren Einfluß. Der geringite Gehalt betragt gewöhnlich 6, der 
größte 20— 25 Procent, auf 10— 17 Procente darf man immer bei 
gutem Mehle rechnen. Man kann übrigens den Wafjergehalt daran er- 
fennen, daß man eine genau abgewogene Menge Weizenmehl in einem 
mäßig warmen Sandbade zwei Stunden lang trodnet und dann wieder 
wiegt ; was am Gewiähte fehlt, ift Wafler, das verdunftete. Getrodnetes 
Weizenmehl an einen feuchten Ort gelegt, fängt bald an fih in Gahrung 
zu verfeßen und Dabei fich zufammenzuballen; dadurd wird das Gewicht 
oft über 14 — 15 Procente vermehrt. Jede Feuchtigkeit übt einen nach⸗ 
theiligen Einfluß auf das Mehl aus, verändert den Gluten- Gehalt 
(Kleber) und macht denfelben unfähig einen guten Brotteig zu bilden, 
begünftigt außerdem die Bildung von Pilzfporen und deren weitere Ent⸗ 
widelung, wodurd leicht ein giftiges Brot erzeugt wird. Oft ift ein fonft 
gutes Mehl mit dem Sande der Mühlfteine vermifcht, namentlich 
wenn der Mühlftein weich, oder das Getreide feuht war. In guten 
Mühlen follen 20 Scheffel Getreide nicht zwei volle Loth Sand vom 
Steine befommen. Man erkennt ein foldhes ſandiges Mehl am Kniftern 
zwifchen den Zahnen, will man aber die Menge des beigemifchten Sandes 
beitimmen, fo kocht man eine abgewogene Quantität Mehl auf, Hart dag 
Wafler ab und findet dann den Sand am Boden Tiegen. — 


Die Berunreinigung des Mehles mit Pilzkeimen, fogenannten 
Sporen, überhaupt mit Beftandtheilen ranfhafter Gebilde der Ge⸗ 
treideäßre, iſt ſeht wichtig zu erfennen, da das kranke Getreidekorn ſehr 
haͤufig gemahlen und verkauft wird und dann ein giftiges Brot liefert. 
Das Mikroſtkop Härt über ſolche Beimifchungen am-Leichteften auf, ſobald 
man einmal aus dem ‚äußeren Anſehen des Mehles Verdacht chöpfen 
darf-oder in einem gewiffen Jahre Die Getreidekrankheiten beſonder Häufig 
und allgemein find. Obgleich diefe Pilz Bermifchungen auch in anderen 
Mehlen, namentlih im Roggen, oft genug vorkommen, fo wollen wir fie 
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doch bei dem Weizenmehle fogleich näher betrachten und verweifen bei der 
Prüfung anderer Mehlforten auf die gegenwärtigen Angaben. 
Man hat namentlich zu berückſichtigen: 


1. den Schmierbrand oder die Kornfäule; — 2. den 
Flug- oder Rußbrand; — 3. das Mutterforn und A. den 
Grasroſt. 


Der Schmierbrand oder die Kornfäule iſt ein Pilz, der 
Uredo caries oder sitophila heißt und ſich im Fruchtknoten der Weizen⸗ 
arten entwickelt; er zeigt ſich ſchon, ehe die AÄhren aus der Blattſcheide 
treten, durch die blauliche Färbung und macht die ſpäteren, leichteren 
Körner fledig. Er wuchert in der Subftanz des Kornes mit ziemlich großen 
Sporen, die [hwarz, Eugelförmig, fettig zwifchen den zerreibenden Fingern 
anzufühlen find, übel riehen, die Mühlſteine ſchmutzig machen und dem 
damit vermifchten Mehle nicht nur ein mißfarbiges Anfehen, jondern 
auch eine nachtheilige Wirkung auf die Gefundheit der Eonfumenten 
geben. — Obgleich ein guter, ehrlicher Landwirth das vom Schmier- 
brande befallene Korn vom gefunden durch Sieben, Schwingen und Ab⸗ 
wafchen (wobei das Franke Korn oben auf dem Waffer fhwimmt) trennen 
fol, fo gibt ed Doch genug Kornhändler, welche daffelbe in der Mafle 
lafjen und mit zu Mehl vermahlen. Das Mikroftop vermag fofort die 
Sporen diefer Pilze zwifchen den Stärkekörperchen zu unterfcheiden und 
zu bezeichnen. — Fig. 83 ftellt eine 420malige Durchmefjervergrößerung 
diefer Sporen dar. 

Der Flug: oder Rußbrand, Uredo segetum, ift ein parafiti- 
ſcher Pilz, deffen Sporen Kleiner, Eugelig und kienrußähnlich erfcheinen. 
Er bildet an den Blättertheilen der Getreidearten einen fhwärzlichen, ab- 
färbenden, leicht verfliegenden Staub und fommt deßhalb nur felten in 
das Mehl, haftet aber am Stroh und wird dann dem Vieh nachtheilig. 
Fig. 84 gibt eine 420fache Durchmefjervergrößerung davon. — 

Das Mutterkorn, Sclerotium clavus, aud) Secale cornutum 
genannt, ift ein gekrümmter, fpornartiger Auswuchs, der der Länge nad 
gefurht, 6— 8 Linien lang, äußerlich violettfhwarz, inwendig weiß, 
röthlich und fleifhig erfeheint und in naſſen Jahren, namentlih am 
Roggen, Weizen, Lolch 2c. vorfommt. Der Landwirth fagt: „das Korn 
ift ausgewachſen.“ — Diele Bildung ift eine krankhafte Entartung des 
Fruchtknotens, eine parafitifche Pilzentwidlung, welche die Ausbildung 
des guten Samenkornes unterdrüdt. Das Muttertorn findet fi fehr 
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Big. 83. Sporen des Schmierbrand-Pilzes im ungeſunden Mehle. 420 Mal im Durchmeſſer 
vergroͤßert. 





Big. 84. Pilzſporen des Flugbrandes. 420 Mal im Durchmefler vergrößert. 
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häufig im Mehle und bewirkt, wenn es genoffen und in reichlicher Menge 
vorhanden ift, eine fehr gefährliche, in manchen Jahren und Gegenden 
epidemifch auftretende Krankheit, die fogenannte Kriebelkrankheit, Mor- 
bus cerealis, die befonders das Nervenfyftem ergreift, mit Krämpfen, 
ſchmerzhaftem Juden, Lähmung 2c. verbunden ift. Eine genaue Aus- 
fheidung des Mutterkorns von dem Getreide ift höchſt wichtig, dennoch 
aber gibt es gewifjenlofe Landwirthe, welche einen großen Theil davon 
in das Mehl übergehen laſſen. — Das Mikroſkop muß ein verdächtiges 
Mehl auch in diefer Beziehung verrathen, denn es wird zwifchen den 
Stärkelörperchen die eigenthümlichen Sporenzellen herausfinden, die dem 
Mutterkorn angehören. Fig. 85 ftellt bei 420facher Durchmeſſerver⸗ 
größerung einen Querfhnitt durch das Mutterkorn dar. Man erkennt 
bier in a die farbigen Zellenreihen mit den darin fich bildenden Sporen, 
b die röthlichgefärbte Parthie, c ölhaltige Zellen. Dieſe drei Theile find 


A 
te, J Me m * i [ 
- ı u ihr 1 
w 7— IH 
A ui Fi dit N} 


2 i A, 





Fig. 85. Mutterforn im Querburchfchnitte. 
420 Mal im Durchmeſſer vergrößert. a. Außere Zellenreihen mit Sporen. b. Mittlere Zellen 
von röthlichfehwarzer Farbe. c. Olhaltige Zellen ver Mitte. d. Die Zellen a. 670 Mal vers 
größert. e. vie Zellen b. vesgleichen. f. vie Zellen c. beögleichen. 
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in d. e. f. bedeutend ftärfer (670 Mal) vergrößert, um ihren Charakter 
anſchaulicher zu machen und ein Bild davon zu geben, wie dad Mutter⸗ 
forn im gemahlenen Zuftande im Mehle zerftreuet liegt. 

Der Grasroſt, Puccinia graminis, welcher befonders Halme 
und Blätter des Getreides überzieht, kommt nur beim Drefchen zc. an 
das Korn und man erkennt ihn an feinen durchfichtigen, länglich walzigen 
Sporen, die ziemlich langgebauet und geftielt find. Übrigens verdirbt ex 
das Korm weit mehr durch feinen Einflup auf das Leben der Getreide- 
pflanze, indem die Körner zufammenfchrumpfen und den fogenannten Küm⸗ 
melweizen verurſachen. — 

Das Mehl kann aber nicht nur mit Pilzen verunreinigt und ver⸗ 
dorben ſein, ſondern auch lebende Thiere beherbergen, welche na⸗ 
mentlich in altem Mehle gern vorkommen. Hat man Urſache, die Gegen 
wart derfelben zu unterfuchen, fo braucht man nur das Mikroſkop zur 





3.86. Die Mehlmilbe. 220 Mal im Durchmefler vergrößert. 
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Hülfe zu nehmen. Wie im Zuder (fiehe diefen) fo lebt auch im Mehle 
eine Milbe, die man die Mehblmilbe, Acarus farinae, genannt 
Bat und oft in ungeheurer Menge altes, lange geftandenes Mehl bevölkert. 
Doch muß dabei bemerkt werden, daß Diefe Milbe im Weizenmehle, fowie 
auch in dem des Roggens, weit feltener vortommt, als in dem Mehle 
der Hülfenfrüdhte, und, wenn Getreidemehl damit fälſchlich verſetzt ift, 
diefelbe auch mit in daſſelbe übertragen wird. In Fig. 86 ift die Mehl- 
milbe, 220 Mal im Durchmeffer vergrößert, abgebildet. 

Außerdem findet man im Mehle die Raupen von der Mehlmotte, 
Asopia farinalis, fowie ein den Infuforien ähnliches Thier, das man 
Vibrio tritiei, das Weizenfchlangelchen, genannt hat; fie leben fon im 
Samentorn und flören die Stärkebildung, geben dem Korme eine pfeffer- 
ähnliche Form und gelangen mit in das Mehl. Nah Prof. Hensho w'e 
Mittheilungen ſoll diefe Bibrio in England haufig vorkommen und ſchon 
den Müllern dur das Anſehen des Korns und Mehles bekannt fein. 
Mir geben in Fig. 87 eine 100malige Durchmeflervergroßerung davon. 

Im Allgemeinen hat jedes unreine oder verdorhene Mehl einen von 
gutem Mehle zu unterfcheidenden Geruch und ein eigenthämliches Auss 
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Fig. 87. Die Bibrionen im Weizen. 100 Mal im Dupcqhmeſſer vergroͤßert. 
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Pill man Fieien Zwed mu winenihatt.iher Einũcht genauer prüfen, 
fo emriehlen wir dazu ein Intrument, Nieuremeter (Meblmeiier) 
genannt, welches M. Bolaut erdabt bar. — Siebe Jia. SS. Taitelbe 
befteht aus einem kupfernen, beblen Erlinder, ungefäbr ſechs Zoll lang, 
und dreiviertel bis einen Zell im Turchmener. Derſelbe if zufammenge- 
feßt aus zwei Haunttheilen ; der eine, unaefabr zwei Zoll lang, ift an 
feinem Ende mit einer Art von Kapiel geichlenen und fähig, ungefähr 
210 Gran Kleber aufzunehmen ; er wird an den übrigen Theil des Cylin- 
ders angefchroben. Ein kupfernet Stempel oder Stiel von ungefähr 
wei Zoll Länge und in 25 Theile eingetheilt, ift am Ende mit einer 
Heinen, runden, leihtgewölbten Blatte verfehen, reicht in den Eylinder 
anf ein Drittel hinab und kann durch die obere, der Kapfel entgegenge- 
—— Cylinders entweichen, und zwar der Art, daß, wenn die 
—2 — zwiſchen dem Kleber und der Baſis des beweglichen 

aum befindet, deſſen Höhe 25 Graden des Stieles 
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Fig. 88. Boland's Mehlmeffer. 


a. Rupferner Cylinder. b. Kupferner Stempel mit Orabeintheilung. c. Gefäß mit Ol ge- 
füllt (ÖOlbad). d. Heizungsapparat. e. Koblenz over Spiritusbeden. 


gleichkommt. Der ganze Feine Apparat wird dann in ein Olbad, d. h. ein 
Gefäß mit DI gefüllt, gefebt, das zu 150— 250 Graden Celſius erhikt 
wird. Bei diefer hohen Temperatur blähet der Kleber auf, vermehrt 
feine Raumgröße (Bolumen), hebt fih in dem Cylinder und erreicht bald 
den graduirten Stiel, welchen er mehr oder weniger in die Höhe drängt. 
Die Länge des aufgeblafenen Kleber, oder vielmehr die Höhe, zu welcher 
der graduirte Stiel oder Stempel gehoben wurde, der hier wie ein Pumps 
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ftod dient, zeigt die Entwidelung des Klebers, feine Menge und Güte an 
und erlaubt die Eigenfhaften des Mehles, woraus er genommen wurde, 
abzufhägen. Ein gutes Weizenmehl muß einen Kleber enthalten, der in 
dDiefem Apparate 4 — 5 Mal fein Bolumen vermehrt; — gewann man 
den Kleber, welchen man in diefem Apparate prüfte, aus fchlechtem Mehle, 
fo blähet er im Eylinder nicht auf, wird ſchleimig und beinahe flüffig, 
hängt fih an die Wände des Cylinders und entwidelt mandmal einen 
unangenehmen Geruh. Guter Kleber verurfadht den Geruch von heißem 
Brote. Erreicht der Kleber in feiner Entwidelung nicht den Stempel, 
dehnt er fih aljo nicht auf 25 Grade aus, dann ift dad Mehl, woraus 
er ftammt, zu der Bereitung eined guten Brotes ungeeignet. Die 25 Grade 
find der Art numerirt, daß fie mit Nr. 25 beginnen und mit Nr. 50 
aufhören. Hat man fih einmal das Inftrument angefchafft, fo ift der 
Verſuch Leicht zu bewerkftelligen und man lernt die Anwendung aus der 
Praris beffer, ald durch unfere Befchreibung. Man nimmt zu diefem 
Berfuhe ungefähr 5— 8 Grammen Kleber, die im getrockneten Zuftande, 
alfo wafferfrei circa 3— A Grammen Kleber enthalten würden. Wie 
man den Kleber aus dem Mehle fcheidet, um ihn für diefe Prüfungen zu 
verwenden, tft bereit früherangegeben. Gute Mehle geben gewöhnlich weit 
über 25 Grade, meift 33,35, 39, ſelbſt 50 in der Ausdehnung des Klebers. 

Robine hat eine andere Methode vorgefhlagen, welche fih auf 
die Eigenfchaft der Effigfaure gründet, die, wenn fie im Waffer verdünnt 
wird, den Kleber und die eiweißartigen. Stoffe, welche fih im Mehle vor- 
finden, aufzulöfen vermag, ohne das Stärkemehl zu verändern. Die Bes 
rüdfihtigung des ſpecifiſchen Gewichtes ferner, welches die Auflöfuug 
des Kleberd und Eiweißes in dem effigfauren Wafler annimmt, ob die⸗ 
felbe eine größere oder geringere ift, Täßt auf den Kleber und von diefem 
auf die Güte des Mehles ſelbſt ſchließen. Das ſpecifiſche Gewicht ift 
um fo anfehnlicher, jemehr Kleber und Eiweiß aufgelöft find, je Beffer 
alfo das Mehl ift. Zu diefem Zwede bat Robine einen Areometer er- 
funden, den er ‚‚Appreciateur des farines,“ Mehlſchaͤtzer, genannt 
hat. Siehe Fig. 89. — Das Verfahren damit ift fehr einfach und leicht. 
Das Inſtrument ift eine Senkwage, deren graduirte Röhre aber fo ein» 
getheilt if, Daß jeder Grad den Klebergehalt eines guten 
Mehles, das genau zu einem Weißbrote von 2 Kilogram- 
men Gewicht nöthig iſt — anzeigt. (1 Kilogramm ift 2 Pfunde Zoll⸗ 
gewiht). Man bereitet zu Diefem Zwede zunaͤchſt das Auflöſungsmittel, 





Fig. 39, Robine's Mehlmeſſer. 
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namlich das effigfaure Waſſer, indem man foviel 
Eſſigſäure in deſtillirtes Waſſer ſchüttet, daß, 
wenn daſſelbe in einen entſprechend hohen Glas⸗ 
cylinder gethan und der Mehlſchaͤtzer hineinge⸗ 
laſſen iſt, der letzte bis zu 93 Graden einſinkt. 
Ft dieſe ſänerliche Flüſſigkeit auf 15 Grade Celſius 
erwärmt, dann rührt man das Mehl in ebenſo⸗ 
viel male 31,25 Kubik⸗-Centimeter dieſer ver⸗ 
dünnten Eſſigſaͤure ein, als man vier Gram⸗ 
men Mehl nimmt. (1 Gramme beträgt reichlich 
. Quenthen.) Wir wollen diefes Berhältniß 
an der Befchreibung des Berfuches ſelbſt deut» 
licher mahen. Glaubt man jehr gutes Mehl 
vor fih zu haben, jo nimmt man 24 Grammen. 
( Bon weniger gutem Mehle muß man 32 Gram- 
men nehmen.) — Geſetzt nun wir haben 24 
Srammen gutes Weizenmehl, das wir prüfen 
wollen, genommen, fo haben wir alfo 6 mal 4 
Graminen, müfjen demnach 6>< 31,25 Kubik⸗ 
Gentimeter, mithin 187,5 vom der vorher vor⸗ 
ſchriftamaͤßig verdünnten Ciffigfäure nehmen. 
Man thut dad Mehl in einen Porcelanmörfer, 
reiht ed fanft duch, gibt die Säure hinzu und 
reibt ungefähr zehn Minuten lang die Maffe um, 
damit der Kleber fih auflöſt; darauf fhüttet man 
die Löfung in ein Glad, das im Waſſer ſteht, 
welches 15 Grade Celſius warm iſt. — Nach einer 
Stunde, während der man es ruhig ftehen läßt, 
hat fih ein Niederſchlag von Stärke und Kleien- 
theifen gebildet ; man gießt behutſam die darüber 
fhwimmende FYlüffigkeit ab, welche milchig er- 
fheint, und jentt nun das Inftrument ein. Der 
Grad, zu welchem es einfinkt, zeigt die Onantität 
von jedesmal 2 Kilogrammen Weißbrot an, welde 


eine gewiffe Menge, (hierfind 159 Kilogramm gedadht,) gute s Mehl geben 
müfjen. Gewöhnlich ſchwankt das Refultatzwifchen 101—104 Graden oder 
ebenfo viel Bröten im angenommenen Gewichte von 2 Kilogrammen. — 
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Wenn mar diefe Klüffigkeit mit doppeltfohlenfaurem Natron fät- 
tigt, fo ſcheidet fih die Effigfäure vom Kleber aus, derfelbe tritt ſchwim⸗ 
mend auf die DOberflähe und man kann ihn auf einem enggewebten 
Leinwandtuhe fammeln, mit kaltem Waller auswafchen und rein 
gewinnen. 

Das Weizenmehl kann ferner eine fchlechte Beſchaffenheit dadurch 
befommen, daß es verunreinigt ift mit gemeinen Aderpflanzen, nament⸗ 
ih mit dem Samen von Wachtel- oder Kuhmeizen (Melam- 
pyrum arvense), deſſen Mehl freilich nicht fchadlich ift, aber, wenn es 
zwifchen Weizenmehl gelangt, was fehr haufig aus Nachläſſigkeit heim 
Sieben, oft auch mit Abficht geſchieht, dafjelbe verſchlechtert, werthlofer 
macht und dem Brote eine bläuliche Farbe nebft bitterem Gefhmad gibt. 
Man ann die derartige Beimifchung dadurch erkennen, dad man unges 
fähr 15 Grammen (1 Gramme = Y, Quentdhen) des verdäachtigen 
Weizenmehles mit einer hinreichenden Menge verdünnter Effigfänre (1 
Säure auf % Waſſer) Inetet, einen ſehr weichen Zeig davon formt und 
denfelben in einen filbernen Löffel thut. Man halt diefen über eine 
Spiritusflamme und erhikt die Maffe allmalig jo weit, dag Waffer und 
Säure völlig verdampft find, den kleinen Theil Zeig, welcher fich dabei 
vom Löffel ablöfet, jchneidet man mit einem Meffer duch. Findet man 
num auf der inneren Fläche des Schnittes Flecke oder Streifen, welche 
eine röthlich violette Farbe zeigen, fo find dies die Stellen, wo dad Mehl 
des Unkrautes liegt. Je mehr diefe gefehen werden, und je dunkler ihre 
Färbung ift, um fo größer ift die Beimifchung. 

Man hat au Weizenmehl entdedt, das Fleine Beimifhungen von 
metallifdem Kupfer verrieth,, felbit von Blei, Wismuth ꝛc. fo 
daß ſchon Bleikoliken danach entftanden find. Ob diefe Metalle in Der 
Kornniederlage, in der Mühle oder auf Schiffen hinzugefommen find, ift 
nicht beftimmt ermittelt. Glaubt man eine Derartige Beimifchung fürdten 
zu dürfen, jo brenne man in einem Porcellantiegel eine Portion zu Aſche, 
bringe diefe mit Salpeterfäure in Berührung und prüfe dann mit 
Neagentien, wie fie früher ſchon beianderen Gelegenheiten angegeben find. 
(Ammoniak z. B. gibt einen weißen Niederfchlag bei Blei, einen bläu- 
lichen bei Kupfer, gleiche Färbungen bewirkf Bottafhe.) Glaubt man 
Urſache zu haben, im Mehle irgend ein Metall zu vermuthen, jo muß 
man eine Prüfung anftellen, wie fie von Du flog und Hirſch empfohlen 
wurde. Man nimmt einen Theil des verdaͤchtigen Mebles, rührt ihn mit 
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deftillirtem Waſſer zu einem dünnen Brei und gießt diefen in einen Glas» 
triter, den man unten mit einem Korke verichlofien hat, fpult mit etwas 
Waſſer die Schaale, worin der Brei angemengt wurde nah und rührt 
noch einmal mit einem Glasſtabe die dünne Breimafie im Trichter 
un. — Nah etwa einer halben Stunde laßt man durch vorfichtiges 
Lüften des Korkes einen Kleinen Theil des fich gebildeten Bodenfates in 
ein Becherglad ablaufen, das zur Hälfte mit gutem Schwefelwaiferftoffwaffer 
gefüllt ift. Wird die Breimaffe grau, braun oder fogar ſchwarz, fo kann 
man mit Sicherheit fchließen, daß entweder Blei oder Wismuth im Mehle 
vorhanden if. — Man kann diefen Berfuch noch weiter fortfeßen, na⸗ 
mentlich um zu erfahren, ob das Metall Blei oder Wismuth fei, daffelbe 
verlangt aber eine zu große chemiſche Fertigkeit, um, wie es doc) unfer 
Zwed hier ift, dem größeren Publikum nüßlich zu werden. Hat man einmal 
die Gegenwart des Metalld durch das oben angegebene einfache Berfahren 
erfannt, fo genügt ed, um ſich vor dem SuM: eines folchen Mehles zu 
hüten. 

Um ein — unverfälſchtes Weizenmehl zu erkennen, rieth Ure 
das ſpecifiſche Gewicht deſſelben zur Richtſchnur zu nehmen, da die nur zu 
häufige Beimiſchung gemeinerer Stärkeſorten eine Gewichtsverſchiedenheit 
ergibt, wie z. B. ein beſtimmtes Gefäß, welches genau ein Pfund 
Weizenmehl faßt, anderthalb Pfunde wiegt, wenn es mit Kartoffel⸗ 
ſtärke gefüllt iſ. Man kann dieſes Prüfungsmittel immer als eine all 
gemeine Aushülfe betrachten, wenn man fih durch Abwiegen gleicher 
Raumtheile von dem fpecififhen Gewichte verfchiedener Mehl- und 
Stärkeforten eine erfahrungsmäßige Scala gemacht, aber auch auf den 
feuchteren oder trodneren Zuftand der Mehle ein prüfendes Augenmerk 
gerichtet hat. So empfiehlt Ure auch, eine chemifche Probe mit dem 
Mehle zu machen; Salpeterfäure gibt dem echten, reinen Weizenmehle 
eine feine, orangengelbe Farbe, was bei Stärke und Kartoffelmehl nicht 
der Fall ift; Salzſäure färbt das reine Weizenmehl tief violett, Loft 
aber Kartoffelitärke auf zu einer heilgefärbten, fehleimigen Flüſſigkeit, die. 
durch Alkalien zerfeßbar ift, auch nimmt Kartoffelftärke weniger Wafler 
als autes Mehl auf, da fie felbft ſchon waſſerreich iſt. — 

Wir wollen verjuchen® genauere und zutreffendere Prüfungsmittel 
für das größere Publifum ausführbar zu machen. — 

Die Berfälfhung des Weizenmehl mit der betrüglichen Abfiht 
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auf Gewinn, ift eine fo mannichfaltige und alltägliche, daß es fi 
wol der Mühe Iohnt, diefen Gegenſtand einer ausführlicheren Prüfung zu 
unterziehen und wir dürfen hier, neben franzöfifchen, enalifchen und 
deutſchen Erfahrungen, auch unfere felbftäandigen oder vergleichenden 
Brüfungen zur Grundlage des Urtheiles benutzen. — 


Man verfälfcht das Mehl, entweder um deffen ſchlechtere Qualität 
zu verbergen, oder in Zeiten hoher Getreidepreife dem guten Mehle 
fheinbar ähnliche Subftanzen von geringerem Werthe zuzufeßen, um 
Map und Gewicht durch diefe werthloferen Zufäße zu erreichen und gerade 
die hohe Wichtigkeit des Mehles, ald das unentbehrlichite Nahrungsmittel, 
das felbft in theuren Zeiten der Unbemittelte zu hohen Preifen erfhwingen 
muß, macht nicht nur die leider fo ausgedehnte Mehlverfälichung doppelt 
ſtrafwürdig, fondern hat auch ſchon länger ſachkundige Chemiker und 
Mikroftopiker ermuntert, die vorkommenden Verfälfhungen dur be⸗ 
ſtimmte Hülfsmittel zu entdeden. — 


Dbgleih wir hier im engeren Sinne das Weizenmehl zum Ge- 
genftande unferer Prüfungen vor ung haben, fo müflen wir doch bevor⸗ 
worten, daß die hier folgenden Fälſchungen und Prüfungen fih auch 
auf andere Mehljorten, namentlich Noggenmehl, ausdehnen laſſen 
und um fpatere Wiederholungen zu vermeiden, werden wir auf die mit 
dem Weizenmehle vorgenommenen Prüfungsmittel und Methoden zu- 
rücweifen. 

Man verfälfcht das Mehl mit organifhen und unorganiſchen 
Subftanzen. — Betrachten wir zunächſt die erfteren. 

Eine jehr gewöhnliche Verſetzung des Weizenmehles ift die mit 
Kartoffelnſtärke — zumal diefer Zufaß weder die Weiße, noch Ge⸗ 
su und Gefhmad verändert. Indeſſen hat ein damit verfeßtes Weizen⸗ 
mehl die Eigenſchaft, weit weniger Waſſer aufzunehmen (zu reforhiren ) 
als das reine Mehl, gibt aljo, in gleichem Gewichte mit echtem, weniger 
Brot als letzteres. Rach den Berjuchen non Boland machen bereits 
25 Bıocente Kartoffeinftärte das damit verjeßte Weizenmehl zur Brot⸗ 
bereitung ungefhidt und man darf zu diefem Zwerle nicht mehr als 
8— 10 Procent dazu verwenden, wenn mafl es aus ökonomiſchen Rüd- 
fihten thun wollte. Man hat unzählige Mittel und Methoden vorge⸗ 
ſchlagen, um die Gegenwart der Kartoffelnftärfe im Weizenmehle zu bes 
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ftimmen; um nur einige von bekannten Männern kurz anzuführen, 
nennen wir den Borfehlag von Chevallier und Henry, namlich, auf 
ein Stück ſchwarzes Papier eine Prife des verdachtigen Mehles auszu⸗ 
fireuen und mit unbewaffnetem Auge oder mit der Loupe zu unterfuchen, 
ob es glänzende Punkte zeigt; — Chevallier und Bois de Loury 
empfehlen die blaue Färbung des Mehles mit Iod-Dampfen, welche 
allemal auf die Kartoffelnftärke eine fchnelle und ftarfe Wirkung aus: 
üben; Zegrip hatte ein befonderes Inftrument erfunden, das er Gi- 
milameter Inannte; Morin prüfte durch die verfchiedenen Wirkungen, 
welche Schwefelfäure und Salzfäure auf reines oder verfälfchtes Mehl 
hervorbrachten; Dupin und Dubec fchlofien aus den Farbungsunter- 
ſchieden durch Salpeterfaure oder falpeterfaures Quedfilber, fo wie auf 
die Berfchiedenheit des fpecififchen Gewichtes ; Rodriguez unterzog das 
trodene Mehl einer Deftillation und beobachtete, ob dafjelbe dann auf 
Säure reagire oder neutral fei; Cavalie prüfte vergleichend die Fär- 
bungen, welche er auf eine Menge Mehl durch abgemeffene weingeiftige 
Sodtinchur, welche Effigfäure enthielt, hervorbrachte, nachdem er das 
Mehl in einer beftimmten Menge Kali und Alcohol von 34 Graden auf- 
gelöft hatte ꝛc. — Alle diefe Prüfungen find aber nicht nur umſtändlich, 
ſelbſt fchwierig und eine genauere Hebung in chemiſchen Unterfuchungen 
vorausfegend, fondern auch ungerau und ungenügend. 

Halten wir uns deshalb an diejenigen Prüfungsmittel, welche 
ein beſtimmtes NRefultat Tiefern und die wir erfahrungsmäßig empfehlen 
konnen. 

Die entfchiedenfte Antwort auf die Frage, ob KRartoffelnftärke zwiſchen 
dem Weizenmehl ſei, gibt zunächſt das Mikroſkop. 

Die Staͤrkekörperchen der Kartoffel unterſcheiden ſich von denen des 
Weizens ganz augenfällig; fie find ‚größer, eigenthümlich birnförmig ge⸗ 
ſtaltet, und mit ſchalenförmigen, um einen, gewöhnlich am ſchmaleren 
Theile liegenden, Mittelpunkt laufenden Linien gezeichnet. Vergleicht man 
die in Fig. 82 gegebene Darſtellung von echtem Weizenmehl mit der 
Abbildung von Kartoffelnſtärke, wie fie Fig. 90 in 240maliger Linien- 
vergrößerung darftellt, fo kann das prüfende Auge nicht lange im Zweifel 
bleiben. 

Es gibt aber aud Methoden, um auf chemiſchem Wege die ges 
nannte Beimifhung zum Mehle zu entdeden. 
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Fig. 90. Kartoffelnſtärke. 240 Mal im Durchmeſſer vergrößert. 





Für diejenigen Käufer und Verkäufer, welche bereits in derartigen 
Prüfungen einiges Geſchick beſitzen oder denen es Vergnügen macht, auf 
wiſſenſchaftlichem Wege zum ſicheren und völlig ausreichenden Reſultate zu 
gelangen, theilen wir hier zunachft die Methodevon Boland') mit, welche 
fih auf eine Eigenfchaft ftüßt, die Gay-Luſſac bekannt gemadht hat. 
Denn man namlih eine Mifhung von Weizenmehl und Kartoffeln⸗ 
ftärke in einem Mörfer vorfichtig veibt, fo zerreiben fich die weit größeren 
Stärkelörperchen der Kartoffel weit früher, als die kleineren, flachrunden 
des Weizend und wenn man Waffer darauf gibt, fo entfteht eine Flüffig- 
feit, welche durch Jodwaſſer blau wird, während unter ganz gleicher Be⸗ 
handlung das reine Welzenmehl eine Flüffigkeit liefert, die fih mit Jod 
nicht blau färbt, oder doch wenigftens eine Färbnung erhält, welche fidh 
von der erfteren deutlich unterfcheidet. — Im Hinblide auf dieje That 
fahe nimmt man 25 Grammen (1 Gramm = beinahe 16%, Gran 
oder Y, Quenthen) aus dem zu prüfenden Mehl. (Deffen Klebergehalt 


*) Boland ift ein Bäder in Paris und erhielt für feine Erfennungsmethode eine 
Preismebaille von der „Societät für Aufmunterung“ daſelbſt. 
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mag man vorher an einer anderen Quantität bereitd erprobt haben, um 
einen allgemeinen Schluß der Güte daraus zu ziehen; man verfährt dabei, 
indem man, wie das bereit im Anfange dieſes Artileld angegeben wurde, 
den Kleber über einem Haarſiebe oder feinem Muſſelintuche, unter Abs 
waſchen mit Waſſer und ftetem Kneten, vom durchfliegenden Stärkemehl 
trennt. — Ein gutes Mehl mug 8 — 10 Procent Kleber und 65— 70 
Procent Stärke haben.) Die oben genannten 25 Grammnen diefes Mehles 
mifchtman, in einer Taſſe oder einem Porcellanſchälchen, durch langſames, 


tropfenweifes Zuthun und Umrühren mit einem Glasſtäbchen. mit 12,5- - 


Stammen Waffer, Enetet darauf diefe Maffe in der Höhlung der Hand gehörig 
durch und wäscht dabei über dem ſchon genannten feinen Siebe oder (nad 
Bolands Weife) ın einem Glas» oder Porcelaunapfe, das halb mit 
Waſſer gefüllt ift, den fämmtlihen Stärkegehalt der Maffe aus, fo dag 
man nur den reinen Kleber übrig behält. it das Mehl ſchlecht, dann 
erſcheint der Kleber körnig und ift fehwer in der Hand zu fammeln. Nach 
der völligen Auswaſchung wiegt man nun den gewonnenen Kleber, um 
zugleich zu erfahren, wie viel dad Mehl davon enthält. Die 25 Grommen 
Mehl müffen alfo 2%, bis 3% Grammen Kleber enthalten, wenn ed 
rein und gut ift. Erhält man weniger, fo wird das Mehl fhon dadurch 
um fo verdächtiger. — Das ftärfehaltige Waffer in der Schaale rührt 
man nun mit einem Slasftäbchen um und gießt es in ein Champagner- 
glas, wo man e8 eine Stunde lang ruhig ftehen läßt ; es bildete fih nun 
während diefer Zeit ein Niederfchlag und zwar unten im Glafe als eine Lage, 
die man nicht bewegen und aufrühren darf, indem man jebt mit einem 
Saugheber höchſt vorfichtig das Waffer, welches ſich über. der Lage ge⸗ 
pildet hat, fortnimmt ; darauf, nad) zwei Stunden, faugt man das etwa noch 
über die Schicht hervorgetretene Waſſer vollends fanft weg, denn die 
Stärke hielt immer noch eine gewiſſe Menge Waſſer angejogen feſt, das 
fie nun allmählig von fi gibt. — 

Die Majje nun, welche unten im Glaje fi) gelagert hat, bes 
fteht bei genauer Prüfung aus zwei verfchiedenen Lagen, die obere, 
welche grauer ift, befteht aus zertheiltem Kleber, der mit ausgewaſchen 
wurde und feine Elafticitat eingebüßt hatte, jo wie aus Eiweiß; die 
untere, mattweife Schicht ift Stärfe. — Man hebt nun mit größter 
Borficht mittelft eines Leinen Theelöffeld die obere graue Lage ab und 
wenn auch ein Feiner Rüdftand unmittelbar auf der Starke zurücbleibt, 
fo ift es nicht nöthig, denfelben bis zum legten Reſtchen entfernen zu 
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wollen. Nun läßt man die unangerührte Stärkeſchicht ruhig eintrocknen, 
ſo daß fie völlig feit wird; in diefem Zuftande löſet man fie behutfam 
mit der Singerfpibe oder einem Meſſer von den inneren Wänden des 
Slafes los, bis die Schicht (in der von dem Glaſe erhaltenen, kegel⸗ 
förmigen Geſtalt) herausgenommen werden Tann, indem man das Glas 
auf ein Glastäfelhen umftülpt. Um die Maffe noch vollends nadyzu- 
trocknen, ftellt man diefen Stärkekegel auf eine trodne Gypsplatte. — 
Iſt nun das Mehl echt und unverfälfcht gewefen, dann erfcheint 


- «diefe Stärkemaffe völlig gleihartig (homogen), enthält ed aber Kar- 


6 


toffelnſtaͤrke, die viel ſchwerer als Weizenſtärke iſt, fo if dieſelbe auch 
am Früheſten geſunken, liegt alfo unten, mithin an der Spike des 
Stärkelegels, während die Weizenftärke die breitere Bafis deffelben 
bildet. Nimmt man nun mit einem Meffer nad und nad) dünne Lagen 
davon ab, etwa vom jedesmaligen Gewichte einer Gramme (die immer 
dem Gewichte nad %, Grammen des unterfuchten Mehles entfpricht), 
reibt man jede abgefchnittene Schicht einzeln und nacheinander in einem 
Achatmörſer, anfangs mit einem trodnen NReibftempel, darauf mit etwas 
altem Waffer, filtrirt dann die Flüffigleit und gibt etwas concentrirte 
Jodtinctur hinzu, fo färbt ſich diefelbe tief blau, ſobald Kartoffelnftärke 
darin ift; veine Weizenftärke dagegen nimmt nur eine gelbe oder leichte 
tofig violette Färbung an. — 

Wenn man die Stärke im Mörfer zu lange reibt, dann wird Diefelbe 
zu fein zertheilt, um fi) durch Jod hinreichend blau zu färben, und man 
fann ſich leicht irren ; der Mörfer von Achat ift gewählt, um nicht zu 
glatte Oberflächen zu haben, welche nicht, wie Glas oder Borcellan, die 
Staͤrkekörperchen über fi) weggleiten laſſen, ohne fie zu zerreiben. 

Durch diefen Prüfungsverfuh ift man im Stande, annäherunges 
weife das quantitative Berhältniß des zugefebten Kartoffelnmehles 
zu beftimmen, indem man den obern, grauen Theil des Stärkefegeld vom 
unteren weißen vorfichtig abnimmt und zwar nah und nad fehichtweife 
zu 1 Gramme im Gewichte, wovon man auf vorgefchriebene Art jede ein« 
zeine Portion auf ihre Farbe mit Jod prüft. Fangen nun die Schichten 
an, heller zu werden, oder gelb und röthlich violett, dann hat man die 
Weizenftärke der Kegelbafid vor ſich. Jede Schicht des Stärkekegels, die 
blau wird, enthält immer Kartoffelkärle. Weiß ich nun, daß jede Schicht 
von 1 Gramme immer Ys des geprüften Mehles entipriht, fo if 
die Berechnung des betrügerifhen Zufages leicht zu machen. — Habe ich 
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3. B. aus dem Stärkelegel 5 Schichten (d 1 Gramme) nacheinander ge 
prüft und fie als Kartoffelnftärte erkannt, fo habe ih 5 mal 1 Gramme 
davon in der Stärke, oderin 25 Grammen derfelben befinden fih 5 Ges 
wichtötheile Kartoffelnftärte. Wiege ich nun die aus Weizenftärke bes 
ftehende Kegelbafis, addire fie zu dem Gewichte der Kartoffelnftärke hinzu, 
fo habe ich den ganzen Stärfegehalt des Mehles und finde durch Diviflon 
der Kartoffelnftärke in die Summe der Gefammtftärke die Procente des 
betrügerifchen Zuſatzes. — Man kann fhon mit dem bloßen Augen- 
maße beim Abnehmen der Schichten dad quantitative Verhältnig der 
zugefeßten Kartoffelnftärke im Allgemeinen erkennen. 


Wie gefagt, diefe Prüfung verlangt einige Geſchicklichkeit und Übung, 
hat man ſich aber-diefe erworben, was nicht ſchwierig ift, fo kann man 
auch genaue Controle üben. 


Diefe Methode von Boland bat Lecanu etwas modifieirt, um 
die feinften Beimifhungen von Kartoffelnftärke zu erkennen und zwar 
oo ihres Gewichtes. Auch diefe Methode empfehlen wir als eine ſehr 
praktifche und eracte. Nachdem man nämlich eine gewiffe Menge Mehl 
mit 40 Procent des Gewichts Wafler zu einem gut vereinigten und gleich- 
mäßigen Zeige geformt hat, trennt man den Kleber daraus auf die ge⸗ 
wöhnliche, bereitd angegebene Weife, fammelt das zum Auswaſchen der 
Stärke genügte Wafler und rührt ed um, damit alle darin befindlichen 
Theile gehörig vertheilt find; alddann gibt man die trübe Flüſſigkeit 
durch ein feines Haarfieb, um die Überbleibſel von Mleber und Kleien- 
theilen zurüdzuhalten, und gießt fie in ein koniſches Glas, (etwa Eham- 
pagnerglas). 


Es beginnt nun die Bildung eines Niederſchlages. Ohne abzu- 
warten, daß das obenfhwimmende Waffer fich abkläre, gießt man es, 
fobald ſich ein hinreichender Niederfchlag gebildet hat, ab und ſetzt es zu⸗ 
rück. — Alsdann löſet man den im Glaſe gebildeten Niederfchlag in 
frifhem Waller auf, laßt dieſes ebenfalls fich feken und zwar fo lange, 
als nothwendig wird, daß ein Theil der im Waffer vertheilten Stärke. 
förperchen ſich niederichlagen kann. Man verfährt num wie das erfte Mal, 
gießt das noch theilweife trübe Waſſer ab und löft den Bodenfab von Neuem 
in feifchem Waſſer anf. Diefes wiederholt man fünf bis zehn Mal mit 
dem Niederfchlage, der immer geringer wird. Diefer befteht nun aus ver- 
jhiedenen Theilen. Der legte, langſamſte Niederfchlag enthält faft 
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nur eine Stärkelörperhen vom Weizen, die mittleren 
Niederichläge enthalten große Körperhenvon Weizenſtärke und 
Feine Kartoffelnftärfekörper, derfhnellfte, früheite beſteht 
vorzugsmweife aus großen Kartoffelnftärketörperchen, einem 
geringen Theile kleiner Kartoffelnſtärke- und großer Bei- 
zenſtärkekörperchen und endlih faft allein noh aus großen 
Kartoffelnftärkeförperhen. Betrachtet man diefen Niederſchlag 
unter einer Loupe, dann zeigt er den Glanz, wie die fchönften Körner 
der Zuderrüben : Cafjonade ; gibt man. alfalifches Waſſer (100 Theile 
Waſſer und 1,25 Theil Kali) darauf, fo zeigen die meiften diefer Meinen 
glänzenden Körner oder Kügeldhen auf einem Punkte ihrer Oberfläche eine 
freisrunde Öffnung von fehr kleinem Durchmeffer, oft ftatt derjelben einen 
tleinen Kranz. Löſt man den Sak in Kaliwaffer auf, dad man ungefähr 
‚in dreißigfaher Gewichtömenge zufeßt, und etwas mehr Kali (etwa 1,75 
Theile auf 100 Theile Waſſer) enthält, dann verwandelt er ſich in eine 
durchſichtige, gleichmäßige Gallerte, die, wenn ſie in dünnen Lagen auf 
einer Glasplatte ausgebreitet iſt, ſehr leicht von wäſſriger Jodlöſung ge⸗ 
färbt werden kann, und, mit Salzſäure geſchärft, blaufarbige Blaſen 
veranlaßt, die im Durchmeſſer 5 — 6 Mal größer als die Stärkekörperchen 
find. Indeſſen auch diefe Methode ift etwas umſtändlich und weniger für 
die Praris der Bader und Mehlfaufer geeignet. Zu diefem Zwede können 
wir folgende Methode, ihrer leihteren Ausführbarkfeit 
wegen, empfehlen: 

Man treibt in einem Mörfer ftark und ungefähr fünf Minuten lang 
eine Mifhung von 16 Gewichtstheilen des Mehles und 16 Theilen pulve- 
rifirten Sandftein und gibt in fleinen Portionen fo viel Waffer hinzu, 
daß ein gleichmäßiger Teig gebildet wird, der ſich im langſam zugefeßten 
Maier völlig auflöſt. (Hat man z. B. 16 Grammen Mehl und ebenfo- 
viel Sandfteinpulver genommen, fo reicht 4, Litre Waffer — [1 Litre: 
ein Maaß, etwas über 50 Kubikzoll Inhalt —] aus, um den Teig auf- 
zulöfen.) Man filtrirt diefe Auflöfung, nimmt davon etwa Hs Lite, dem 
man ebenfoviel Sodlöfung (8 Grammen Jod in 500 Grammen beftillirtem 
Waffer) zufeßt. Rührt diefe Flüjfigkeit nun aus gutem, reinem 
Meizenmehle ber, jo nimmt fie vom Jod eine rofige Färbung an; 
enthält die Flüffigkeit aber Kartoffelnftärke, dann wird fie blau 
und verliert dieſe Färbung ſehr langſam wieder, während die roſige 
Farbe reiner Weizenftärkelöfung um fo ſchneller verſchwindet, als der 
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Weizen in naffer Zeit geerndtet, oder das Mehl bei feuchtem Wetter ges 
mahlen wurde. — i 

Der Bollftändigkeit wegen und um unferen Lefern die vergleis 
hende Prüfung mittelft verfchiedener Methoden möglich zu machen, 
laffen wir noch einige, von Chemifern empfohlene, Controlen folgen, die 
erfahrungsmaßig ebenfalls zum Refultate führen. Eine fehr empfindliche 
Prüfungsmethode übt Donny aus, die fih auf die von dem berühmten 
Payen gemahte Erfahrung gründet, daß nämlich eine ſchwache Auf- 
föfung von Ätzkali, welche nicht merklich“ auf die Stärkeförperdhen des 
Weizens einen chemifchen Einfluß ausübt, dennoch auf die Kartoffeln⸗ 
ftärfe fihtbar einwirkt, indem fie die Körperchen derfelben merklich im 
Bolumen vergrößert. Im Bemwußtjein diefer Thatjache breitet man etwas 
verdäachtiges Mehl auf ein Gläschen (den Objectträger eines Mikroſkopes) 
aus, betrachtet feine Körperchen, um ſich ihre Form und Größe zu merken, 
mit Mikroſkop oder ftarker Loupe, Töft es dann in ſchwacher Agkalilöfung 
(etwa 124 — 2 Theile in 100 Theilen deſtillirtem Waffer) auf und bes 
obachtet von Neuem ; die Weizenftärkekörperchen werden faum eine Ber: 
änderung erfahren, aber die Kartoffelnftarkekörperchen ſich in große, dünne 
und durhfichtige Platten ausdehnen. Dan kann diefe Erſcheinung noch 
augenfälliger machen, wenn man vorher dem Mehle während der Auf- 
löſung mit Borfiht einen Tropfen Jodlöfung hinzufügt, wodurch die 
Körperhen eine blan violette Färbung erhalten. Die Kartoffelnitärke 
vergrößert fi durch das Apfali um 10— 15 Mal über das Bolumen 
der Weizenftärke. — 

Robine milht 10 Grammen Weizenmehl mit 4 Grammen doppels 
tohlenfaurem Natron (Natron bicarbonicum) und febt allmalig in 
feinen Portionen Y,, Litre Waſſer hinzu. Iſt die Mifchung gehörig ge- 
macht, fo thut er fie in ein Glas und gibt in Heinen Portionen verdünn- 
ten Weineffig (2 — 3 Löffel voll Effig und 1 Löffel voll Waſſer) hinzu. 
Es entfteht Aufbraufen und ein Schaum, der aus Kleber und einem Theile 
der Stärke gebildet wird; er feßt num Das Zugeben des verdünnten Eſſigs 
fo lange fort, bis das Aufbraufen vollig aufgehört hat. Alsdann nimmt 
er den Schaum ab, thut denfelbenin eine Zlüffigkeit, welche aus %, Litre 
wäfjeriger Sodauflöfung und einer kleinen Quantität Alcohol befteht. — 
Iſt nun das Mehl gut und rein, fo bildet fih, wie in der Prüfungs» 
methode, welche wir vorhin als die einfachtte empfohlen haben, eine rofige 
Färbung, welche in kurzer Zeit wieder verſchwindet, ift aber das Mehl 
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mit Kartoffelnftärke verfalfcht, dann theilt fich der Bodenſatz in zwei Theile, 
einen unteren, blauen, der feine Farbe nicht wieder verliert, und einen 
oberen, leichteren, der feine röthlihe Färbung bald aufgibt. Der untere 
Sat ift dann Kartoffelnftärke, der obere Weizenftärte. — 

Eine andere Methode ift die vom Apotheker Carakin in Zoulon. 
Man füllt ein Maßgefäß aus Weißblech, das zwei Grammen Waſſer 
faffen kann, mit dem verdächtigen Mehle ganz voll, am Beften mit einer 
Streufandbüchfe oder einem Durchſchlage, und ftreicht ed genau mit einem 
Streihholze ab, damit dad Volumen des Maßes gerade gefüllt iſt. Als—⸗ 
dann fhüttet man das Mehl in eine Flaſche, mit einem eingeriebenen 
Glasſtöpſel, die aber im Halfe gehörig weit fein muß und circa 50 Gram— 
men Waſſer faffen kann. Die Flaſche hat zwei Gradftrihe, namlich dag 
Map von 20 und das von 40 Grammen anzeigend. Man füllte diefe 
Flafhe, vor dem Einfchütten des Mehles, bis zum unteren Gradftriche 
(zu 20 Grammen) mit einer Slüffigkeit, welche aus 80 Theilen Kali- 
löfung (von 1 Grad Areometer) und 12 Theilen Alcohol (bei 12 Grad 
Wärme) von 34 Graden beiteht. Nunmehr verftöpfelt man die Flaſche, 
fchüttelt fie zwei Minuten lang und filtrirt dann die Maffe durch gewöhn- 
liches Filtrirpapier in ein Eylinderglas, das die abgepaßten Gradftriche 
von 1 Gramme und von 10 Grammen Waffer hat. — Iſt nun das Filtrat 
bis zum unteren Gradftrihe (1 Gramme) durchgelaufen, jo füllt man 
Waſſer bis zum zweiten oberen Striche nad und fhüttelt den Cylinder, 
um deſſen Inhalt gut zu mifhen. Alsdann ſetzt man 5 Tropfen gefäu- 
erter Sodlöfung hinzu, d. h. 5 Decigrammen reines Jod in 50 Gram- 
men Alcohol gelöft und dann mit 50 Grammen reinem Holeffig (von 7 
Graden) verbunden. — Bewirkt diefer Jodzuſatz nach dem Umjhütteln 
eine grüngelbe Farbe, fo ift Feine Kartoffelnftärke im Mehle; wird 
die Farbe dunkelgrün, fo beträgt die Beimifhung 5 Procent; — 
wird fie bläulichgrün: 10 Procent; graublau: 15 Procent; him— 
melblau: 20 Procent; dunkelblau: 25 Procent Kartoffelnitärke. 

Mayet hat ein Berfahren empfohlen, welches ſich auf die Conſiſtenz 
ftügt, die eine Agkalilöfung dem Getreidemehle und der Kartoffelnftärke gibt. 
Die Conftftenz ift bei der ITeßteren weit größer. Unter Berüdfichtigung 
deffen kann man %, Kartoffeinftärte im Mehle entveden. Dan raubt 
zunächft dem Mehle auf bekannte Art den Kleber und nimmt zu dem Ver⸗ 
ſuche beiſpielsweiſe 100 Grammen; die im Waffer befindlihe Stärke 
läßt man einige Minuten ruhig ftehen; enthält fie Kartoffelnftärke, fo 
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fallt diefe zuerft zu Boden, und wenn man die Flüſſigkeit abgießt, erhält 
man fie beinahe ganz, nur gering mit Getreideſtaͤrkekörperchen gemifcht. 
Den Bodenfak jammelt man auf einem Filter, wo man ihn abtropfen 
läßt, nimmt dann davon 10 Grammen, Löfet diefe in 100 Grammen 
Waſſer auf und nimmt dann diefelbe Behandlung mit 10 Grammen 
reiner MWeizenftärke vor, die man in 100 Grammen Waffer auflöfet. Jede 
Mifhung wird nun in ein Glas gethan, die beide genau gleich find und 
125 Grammen faffen, und denen man 10 Grammen der Kaliauflöfung 
hinzugibt. Nach 6 Minuten wird die reine Weizenftärfe eine die, uns 
durchfichtige Maffe bilden, die aber leicht von dem Glaſe abfließt, während 
die Kartoffelnftärke zu einem vollſtändig gallertartigen Teige wurde, den 
man nicht aus dem Glaſe fließen laffen Tann. — 

Martens bewied, dag eine Miſchung von 5 Procent Kartoffeln- 
ftärte im Mehle noch erkannt werden könne, wenn man diefelbe ſtark in 
einem ſehr harten Mörfer (Kryftal) reibe. Wenn man Wafter hinzuthut, 
fo löſt dies nach einigen Minuten em wenig von dem Mehle auf. Die 
Filtration gibt dann eine Flare Flüſſigkeit, weldhe von Jodloͤſung blau 
wird, fobald Kartoffelnftärke dazwifchen ift, aber ihre Mare Farbe nicht 
verändert, wenn das Mehl rein ift — ohne Zmeifel, weil die Weizenftärkes 
förperchen feiner find und, von ihrer elaftifchen Kleberhülle umgeben, im 
Mörfer nicht mit zerrieben wurden und nur die centrale Partie derfelben 
fähig ift, in faltem Waſſer aufgelöfet zu werden. — 

Es gibt noch einige andere Prüfungsmethoden, die wir aber füg« 
lich hier unberüdfichtigt laſſen, da fie im eigentlihen Grunde auf Thats 
ſachen geftügt find, Die wir ſchon angeführt haben. 

Das Weizenmehl ift auch fehr oft mit andern Betreidemehlen 
verfälfcht, die billiger im Preife find, namentlih mit dem Mehle von 
Mais, Reiß, Roggen, Gerfteund Hafer. Hierüber klärt vor» 
züglich das Mikroſkop auf, da die genannten Mehle verfchiedene 
und harakteriftifche Formen ihrer Stärkekörperchen haben. Wir verweifen 
auf die Abbildungen, welche wir bei fperieller Betrachtung der genannten 
Mehle folgen laffen werden. — 

-Man bat auch auf hemifhem Wege die Prüfung verfucht, zumal 
Roggen, Gerfte 2c. viel Eiweiß, aber weniger Kleber enthalten, fo hat 
Nodriguez ein Verfahren empfohlen, das wir aber hier nicht zu bes 
[reiben brauchen, da es nicht eract ift. — Um eine nicht feltene Bei⸗ 
mifhung von Maismehl zu entdeden, kann man, in Ermangelung 
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eines Mifroftopes, die Methode von Mauviel- Lagrange anwenden, 
wodurch ed möglich wird, bis zu 4— 5 Procent Mais» Zufab herauszu⸗ 
finden. Wenn man nämlich ſolchem verdachtigen Mehle verdünnte Sal⸗ 
peterſäure zufeßt unddarauf eine Solution von unterfohlenfaurem Kali, fo 
bilden fih, wenn Maismehl gegenwärtig ift, gelbe Floden, welde, 
nad dem Entweichen der Kohlenfäure, von orangengelben Punkten um⸗ 
geben find. Ebenfo macht der Zufaß einer fehr verdünnten Auflöfung 
von Abtali zum verdächtigen Mehle die Färbung gelb, fobald Mais darin 
vorhanden tft. — 

Ferner hat man gefunden, daß durch den Aſchengehalt der ver- 
Thiedenen Mehle fremde Beimifchungen erkannt werden fönnen, indem 
gutes, gebeuteltes Weizenmehl, vorher gehörig bei 100 Grad Eelfius 
getrocknet und dann zu Afche verbrannt, eine beftimmte Menge da- 
von zurüdlafien muß. So geben z. B. fünf Grammen Mehl allemal 
nicht mehr ale 0,045 Grammen. — Louyet hat darüber eine Tabelle 
gegeben, die um fo mehr Werth erhält, ald man wirklich beftätigen muß, 
daß die quantitative Afchenprüfung ziemlich genau auf die Sorte des 
Mehles zu fchliegen erlaubt. 

5 Grammen Weizenmehl, bei 100 Grad Celſius getrodnet und zu Aſche 


verbrannt geben: 0,045 Grammen Ace. 
5 ⸗ Maismehl 0,068 J — 
5 ⸗ Roggenmehl - 0,050—055. =: 2 
Boos Gerftenmehl : 0,119 ‚ = 
5b = gefiebtes Hafermehl = 0,100 ⸗ 
5 ⸗ enthülſetes Reißmehl =» 0,021 ⸗ 
5 Kartoffelnſtärke : 0,070 ⸗ 


Cine Miſchung von Weizen⸗ und Roggenmehl gibt nicht mehr Aſche, 
als reines Weizenmehl, wegen der Ähnlichkeit des Aſchengehaltes, aber 
dieſe Aſche beſitzt eine leichte alkaliſche Reaction. — Gerſtenmehl enthält 
ſehr viel Kieſelſäure (21 — 29 Procent) und man kann ſchon bei 
einer chemiſchen Analyſe durch die Gegenwart vieler Kieſelſäure auf 
Gerſtenmehl ſchließen. 

Man hat auch in der Beſchaffenheit des Klebers ein Mittel 
gefunden, um verſchiedene Mehlſorten daraus zu erkennen. Namentlich 
hat Villain darüber viele vergleichende Verſuche gemacht. Wir haben 
ſchon angegeben, auf welche einfache Weiſe der Kleber aus dem Mehle 
abgefondert werden kann. Der Kleber von Weizenmehl ift durchaus 
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gleichartig, breitet fi) plattenförmig aus, wenn man ihn in eine Unter 

taffe legt, hat eine gelblich blonde Farbe und gleicht dem gereinigten 
Reime. Iſt Roggenmehl darunter, dann erfcheint der Kleber fchleimig, 

ungleih und ſchwaͤrzlich, lockert fich in feiner Verunreinigung auf, bleibt 
an den Fingern kleben und breitet fi mehr zerfliegend über die ganze 
Untertafje aus. Iſt Gerſten mehl zwifchen dem Weizenmehle, dann er= 
ſcheint der Kleber troden und nicht ſchleimig, vereinigt ſich nicht, bildet 
wurmförmige Stränge, durcheinander gedreht und um ſich ſelbſt gemun- 

den, und ift von brauner [hmupigröthlicher Farbe.“) — Iſt das Weizen- 

mehl mit Hafermehl verfälfeht, dann zeigt fi der Kleber ſchwärzlich 

geld, und hat auf feiner Oberfläche eine aroße Zahl kleiner, weißer 
Punkte. — Enthält das Weizenmehl einen Zufak von Maismehl, 

dann ift der Kleber gelb, nicht fchleimig, vielmehr feft, und breitet fih in 
der Untertaffe nicht aus. — Diefe Verfchiedenheiten des Kleberd machen 
fih ſchon bemerflih, wenn auch nur fünf Procente fremden Mehles su 
Meizenmehle zugefebt waren. 


Sehr häufig wird dad Weizenmehl mit dem Mehle der Hülfen- 
früdte, der Erbfen, Linfen und Bohnen verfekt. Im Allge- 
meinen kann man ſchon Verdacht fhöpfen, wenn das Mehl ungewöhnlich 
glänzend augfieht, auch Teiten ſchon Geruh und Geſchmack auf die 
Gegenwart von Hülfenfruhtmehl hin. — Das Mikroſkop ift hier ein 
fiheregamd untrügliches Ausfunftsmittel und wir verweifen auf die fpä- 
text Abbildungen der Stärkekörperchen von Erbſen, Linfen und Bohnen. 
; Auf hemifhem Wege hat man eine große Zahl von Methoden em: 
pfohlen, die aber theils ganzlich unficher, theil® nur Unterftüßungsmittel 
der mifroffopifhen Prüfung find. Schon Galvany, der ſich zuerft mit 
diefem Gegenftande praftifch befchaftigte, beobachtete, daß die Hülfen- 
fruchtmehle dem Getreidefleber den Zufammenhang raubten, ihm die 
Elafticität nahmen, wenigftens fähig machten, durd ein Haarfieb zu 
gehen, was er fonft nit thut. Drfila wiederholte diefe Verſuche und 
fand, daß der Kleber durch Hülfenfruchtmehle in den Zuftand großer Theils. 
barkeit verfeßt werde. Auch bemerkte Galvany, daß ſchon eine Mifchung 
von 7 Grammen Bohnen» oder 8 Grammen Widenmehl mit 20 Gram- 


*) Wie man eine Vermifhung von Weizen- und Gerftenmehl dur längeres 
Kochen erkennen Tann, ift fpäter unter dem Artikel „Gerftenmehl” angegeben. 
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men Getreidemehl hinreichend fei, um den Kleber gänzlich unerlennbar 
zu machen. | 

Wir übergehen die in Frankreich empfohlenen Prüfungsmethoden 
von Rodriguez und Cavaliéals nicht präcis und genügend, Taffen 
bier aber einige andere Methoden folgen, die durh Bergleihung der 
Refultate ein ziemlich fichered Auskunftsmittel werden Eönnen. Nach 
Robine reibt man fünf Minuten lang in einem Porcellanmörfer das zu 
unterfuchende Mehl (3. B. 16 Grammen) mit 16 Grammen pulverifirtem 
Sandftein zufammen und gibt allmälig in Meinen Portionen Y,s Litre 
Waſſer hinzu. Darauf filtrirt man die Flüffigkeit. Kommt diefe nun 
von einem Mehle, welches mit Mehl von weißen Bohnen verfebt ift, fo 
geht fie langfamer durch das Filter und bleibt beftändig trübe. — 
Gibt man nun etwa 4, Litre Jodwafler hinzu, jo nimmt die Flüffigkeit 
bei reinem Getreidemehle eine rofige, röthliche Farbe an, die nur 
etwas Dunkler erjcheint, wenn es ein anderes Getreidemehl als das von 
Weizen ift, oder daffelbe in feuchter Jahreszeit geerndtet wurde; wird 
aber die Flüffigkeit Fleifhfarbig, mehr oder weniger tief, und ver- 
[hwindet dieſe Färbung [hnell, fo ift Bohnenmehl darunter. 
Reines Bohnenmeh! gibt unter gleicher Behandlung eine fhiefer- 
artige Farbe. — 

Man braucht übrigens nicht fo viel Umftäande wie Robine zu machen, 
fondern nur einfah 8 Grammen des verdachtigen Mehles in einem Glafe 
mit %, Litre Waſſer aufzulöfen, bis es nicht mehr klümperig ift und 
dann Ya, Litre Jodwaſſer hinzuzuthun , um daffelbe Reſultat zu erzielen. — 

Mehre Chemiker haben die Gegenwart von Legumin, d. h. den 
eigenthümlichen ftidtoffigen Beſtandtheil der Hülfenfrüchte, Der Dem 
thierifhen Käſeſtoff ſeht ahnlich ift und ale Nährſtoff in ihnen den Ge— 
treidekleber erfeßt — zu beftimmen gefucht, um damit das Vorhanden ſein 
von Hülfenfruchtmehl zu beweifen. Allein diefe Prüfungsarten find für 
den Laien der Chemie zu fehwierig und haben doch für Den praftifchen 
Gebraud zur Entdeckung von Verfälfhungen nureinen fecundären Nutzen. 
Um aber unferen Lefern zu fagen, wie das Legumin gefunden werden 
kann, wollen wir die Behandlungsweife mittheilen, wie fie Lemenant 
des Chenais empfohlen hat, eine Berfahrungsweife, welche eigentlich 
nur eine Modification der Methode von Martene ift. Man macht namlich 
mit dem verdächtigen Mehle und etwas Tauem Waſſer einen Teig, 
den man gehörig unter einem allmaligen, feinem Wafjerftrahle über einem 
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Haarfiebe Enetet, wie man ed macht, wenn man aus dem Getreidemehl 
den Kleber ausziehen will. Aud hier bleibt eine ähnliche Maffe über dem 
Siebe zurüd, während die Flüffigkeit, durchläuft. — Die gewonnene 
Flüffigkeit wird nun mit Ammoniak behandelt, welches ein vortreffliches 
Löfungsmittel ded Legumin ift. Man läßt die Flüffigkeit eine Zeit lang 
ruhig ftehen, damit ſich die Stärke abfcheide, und filtrirt fie dann. In 
die filtrirte Flüffigkeit giept man eine fehr verdünnte Mineralfäure, welche 
das Legumin niederfhlägt, wenn Mehl von Hülfenfrühten zugegen 
iſt. Dan fammelt dies Legumin auf einem Filter, das man vorher ge- 
wogen hat, trodnet und wiegt nun das Legumin auf dem Filter und zieht 
das Gewicht des Lepteren von dem Quantum des Ganzen ab ; die übrig» 
bleibende Zahl gibt die Gewichtömenge des Legumin an. — 

Um das Bohnen» und Widenmehl (von Vicia sativa, deren Mehl 
haufig zwifchen das Getreidemehl gemifcht wird) herauszufinden, kann 
man die von Donne empfohlene, aber von Martens verbefferte und 
vereinfachte Prüfungsmethode anwenden, man bereitet nämlich einen 
weingeiftigen Ertract aus dem verdächtigen Mehle, gießt diefen in dünner 
Lage auf der Oberflähe einer Fleinen Porcellanſchaale aus, erhikt ihn 
bis zu 100 Grad Celfins und febt ihn dann eine bis zwei Minuten lang 
zuerft den Dämpfen von concentrirter Salpeterfäure und darauf des Am- 
moniaks aus; ift Bohnen» oder Widenmehl zugegen, fo färbt ſich Die 
Mafie ſehr ſchön roth. — 

Das Donne’fhe Verfahren zu gleichem Zwecke beruht namlich auf 
der Erfahrung, daß Dampfe von Galpeterfäure und darauf folgendem 
Ammoniak das Bohnen-und Wickenmehl fhön purpurroth färben, 
Getreidemehle aber nur gelblich. Eine Miſchung aus Beiden wird aljo 
in der gelblichen Maffe mehr oder weniger purpurrotbe Punkte zeigen. 
Diefer Verſuch ift fehr überrafhend und fiher, und da er und in den 
Stand ſetzt, mit Leichtigkeit eine Mifhung von nur 4 Procent jener 
Hülfenfruchtmehle zum Getreidemehle zu ertennen, fo lafjen wir noch für 
Liebhaber chemifcher Prüfungen die Methode folgen, welche ganz genaue 
Rejultate. liefert und deren wir uns am Meiften bedient haben. Man 
nimmt 1 — 2 Grammen des zu unterfuchenden Mehles, überftreicht Damit 
die Wände einer kleinen Porcellanſchaale, die man zuvor mit etwas 
Waffer oder Speichel angefeuchtet hatte. Man muß aber vermeiden, daß 
das Mehl auf den Boden der Schaale kommt, denn hier gibt man ein 
Wenig Salpeterfäure hinein, welche mit dem Mehle nicht unmittelbar 
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in Berührung fommen darf. Man dedt nun die Schaale mit einer Glas⸗ 
tafel zu und erhißt fie langfam über einer Spirituslampe, aber fo, daß 
die Säure nicht in’d Kochen geräth. Die auf diefe Art verdunftende 
Salpeterfäure fängt nun an, das an die Seitenwände der Schaale ge- 
ſtrichene Mehl zu färben, dafjelbe wird gelblich und um fo tiefer gefärbt, 
je näher der Säure es fich befindet, während e8 mehr nah oben am 
Schaalenrande heller bleibt. Man hört mit diefem Berfahren auf, fo 
lange noch das Mehl am Rande weiß ift; dann entfernt man die Saure 
vorſichtig vom Boden der Schaale, am Beften durch Auftupfen mit Löſch⸗ 
papier, und gießt an ihre Stelle etwas Ammoniak hinein, dedt die Glas⸗ 
platte wieder darüber und laßt nun die Ammoniafdampfe einwirken. 
Man wird bald bemerken, daß fi in der mittleren Region der Schaalen- 
wand eine fhöne rothe Farbe bildet, namentlich an den Stellen, wo die 
Dämpfe der Salpeterfäure weder zu ftarf noch zu ſchwach eingewirkt hatten. 
— Die rothe Farbe bezeichnet die Gegenwart des Bohnen» oder Widen- 
mehles. 

Ein fehr einfaches Berfahren, um Bohnenmehl zwifchen dem Ge- 
treidemehle ausfindig zu machen, begründet ſich auf die Gegenwart von 
Tannin (Gerbeftoff) in den Hüllen der Bohnen und deffen Abwefenheit 
in dem Getreide. Man gibt in eine Untertaffe von Porcellan etwa drei 
oder vier Tropfen einer Eifenvitriolauflöfung, löſet darin, mittelft Ums 
rühren mit einem Glasftäbchen, eine geringe Menge Mehl auf, fo daß 
daraus ein dider Brei wird, dem man, um ihn weniger zähe zu machen, 
nöthigenfalls noch einen Tropfen deſtillirtes Waſſer zufepen kann. Ale: 
dann beobachtet man, ob ſich auf dem mattweißen Porcellan eine befon- 
dere Färbung zeigt. Reines Getreidemehl befommt eine ſchwache, ſtro h⸗ 
gelbe, Mehl von Shmintbohnen (PVitöbohnen) eine orangen- 
gelbe, Mehl von weißen Bohnen eine fhwahe bouteillengrüne 
Färbung. Lebtereiftaud dann fichtbar, wenn nur 16 — 10 Procent weißes 
Bohnenmehl in der Mifchung des Getreidemehles vorhanden find. 

Ein vom Kaufafus fommendes fogenanntes Weizenmehl, das unter 
dem Namen „Cubanca” in den Handel gebracht wird und namentlich 
den franzöfifchen Markt fucht, hefteht vegelmäpig aus einer anjehn- 
lihen Beimifhung vom Mehle der weißen Bohne. 

Wie Billain aus der Befhaffenheit des Kleber auf die 
Art des Getreidemehles und die Verfälfhung mit Kartoffelnftärfe zu 
fchließen lehrte, was wir vorhin mitgetheilt haben, fo vermochte er aud) 
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in Hinfiht auf Hülſenfruchtmehl Unterfcheidungen auf dieſem Beobach⸗ 
tungswege zu finden. Eine Mifhung von Weizenmehl und Erbfen- 
mehl läßt den Kleber auf bekannte Weife leicht gewinnen, aber der Teig, 
welchen er formt, ift grünlich und hat einen befonderen Gerud und Ges 
ſchmack, desgleichen das zum Auswaſchen des Klebers gebrauchte Waffer. 
Gelbft wenn nur drei Procente Erbjenmehl zugemifcht waren, zeigte fich 
die grünliche Karbung, die, wenn der Kleber troden wird, noch fraftiger 
hervortritt. If Vitsbohnenmehl zwifhen dem Weizenmehle, fo if 
der Kleber fehr fehwer zu ertrahiren, oft verſchwindet er ganz ; die Maffe 
ift fhlüpfrig unter den Händen, wird aber, getrodnet, von gelbblonder 
Farbe. — Eine Mifhung von Weizen- und Linfenmehl bildet einen 
Kleberrückſtand, welcher auf dem Haarfiebe eine gelblich braune Kleie zus 
rückläßt, der Sieber fließt leicht auseinander und wird, getrocknet, ebenfalld 
gelblich braun. — Die Mifhung von Weizenmehl und Wickenmehl 
gibt eine graue Klebermaffe, von ausgeprägtem Geruche der Hülfenfrucht, 
an bittere Mandeln erinnernd, laßt auf dem Siebe eine graubraune 
Kleie zurüd, im getrodneten Zuftande ift der Teig grünlich ſchwarz. — 
Weizenmehl mit dem Mehleder weipen Bohne gemischt, gibt gleichfalls 
eine graue Klebermaffe, die auf dem Siebe eine röthlic braune Kleie zurüds 
laßt; getrodnet wird der Kleberröthlih. — In Hinfiht des Grades der ums 
ändernden Einwirkung auf den Getreidefleber folgen die Hülfenfrüchte alfo 
aufeinander: Vitsbohnen, weiße Bohnen, Kinfen, Exrbien, Wilden. — 
Wir müffen noch einer Prüfungsweile Lecanu's erwähnen, welche 
in den Stand febt, jehr Beine Mengen von beigemifehtem Hülfenfruchts 
mehle zu entdeden. — Nachdem man das zu prüfende Mehl in einen 
Teig gefnetet hat und zwar in einem Leinwandtuche unter einem feinen 
Wafferftrahle, merft man auf den Geruch, auf das mögliche ſchmutzig 
fettige Ausfehen, das diejer Zeig zeigen könnte, auf die feifenartige Bes 
chaffenheit, welche das abgelaufene Waffer etwa hat, auf die größere oder 
geringere Zähigkeit und Bildfamkeit des Kleberrüditanded. Das zum 
Auswafchen deffelben gedient habende Waſſer fammelt man, rührt ed um, 
damit die an den Boden geſenkten Theile wieder in der Flüſſigkeit vers 
theilt werden, gibt ed durch ein feines Seidenfieb, um die noch vorhan⸗ 
denen Klebertheile zurüdzuhalten und theilt nun die Flüffigkeit in zwei 
Theile. Ein Theil wird fih, bei 18— 20 Graden Eelfius Warme, ſelbſt 
überlaffen, um zu prüfen, ob es in faule Gährung übergehen wird, 
welche, wenn fie eintritt, beweijet, dag dieſes Waſſer Hülfenmebhltheile 
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enthält, wahrend das Getreidemehl, feines Kleberd beraubt, nicht in die 
faule, fondern nur in die ſaure Gährung übergeht, und den Gerud 
faurer Mild) annimmt. — Den anderen Theil der Flüffigkeit verdünnt 
man mit Waſſer, um ihre Filtration und den Niederichlag der in ihr 
fein vertheilten Stoffe zu erleichtern, und überläßt fie ebenfalls der Ruhe. 
Darauf giept man, um den Bodenfaß zu erhalten, einen Theil der Flüf- 
figkeit ab und wir wollen diefen abgegoflenen Theil mit A bezeichnen, 
den zurücdbleibenden Bodenfaß aber mit B. — 

Die Fluffigkeit A wird nun noch einmal filtriert und mit Borficht 
über einer Spirituöflamme fo lange Durch Berdampfung concentrirt, bis 
man auf ihrer Oberfläche ein feines, gelbliches, durchſcheinendes Hautchen 
bemerkt; man läßt fie dann ſich abkühlen, filtrirt fie von Neuem, um die 
kleinen Floden gewonnenen Eiweißes, das alle Mehle befiben, auszu⸗ 
fheiden, und gießt dann tropfenweife ein jehr geringes Übermaß Effig- 
fäure hinzu. Fit nun irgend Legumin (der käſeſtoffige, eigenthümliche 
Beftandtheil der Hülſenfrüchte) vorhanden, fo bildet fi in der Flüffig- 
keit ein weißer, flodiger Niederfchlag, der, aufgefammelt und ausgewaſchen 
und unter das Miktoſkop gebracht, als Kleine, am Rande bogenartig 
ausgefchnittene Blättchen erfcheint, die farblos, geruch- und geſchmack⸗ 
108 find, und getrodnet hornartig werden. Jodwaſſer färbt fie nicht, 
fie find unlöslih in Alcohol, kaltem und heipem Waffer, worin fie aud) 
nicht gallertartig werden ; dagegen löſen fie fi) in Ammoniak, in ‘Bott 
aſche haltigem Waſſer jehr leicht auf und können darin wieder miederge- 
ſchlagen werden durch Salz- Salpeter- Eifigs Klee= oder Citronenfäure. 
Durch eine längere Kochung in Waſſer verlieren die genannten Blättchen 
aber au ihre Auflösbarkeit in Ammoniak. 

Der Bodenfab B hat fich inzwifchen während feines Stehens in zwei 
ſehr ungleiche Theile getheilt; von dem am wenigften anjehnlichen bringt 
man Etwas unter das Mikroſkop und fucht nah den nepartigen Geweben 
der Hülfenfrucht, nachdem man fie mit Behutfamkeit auf einer Glasplatte 
mit Waffer verdännt hat. Etwas Jodlöſung dazu gebradht, färbt die vor- 
handenen Stärfeförperhen blau, das Gewebe aber nicht, das wie Kleine 
Netze erſcheint; Kalilöfung, (zu "4, Theile) oder Salzfaure (mit gleichem 
Raumtheile Waſſer verdünnt) raubt diefem Gewebe das Stärkemehl. — 
Die andere, anſehnlichere Bortion des Bodenfabes B wird nun, nachdem 
fe in Waffer gethan wurde, fo lange der Ruhe überlaffen, bis ſich Die 
größeren Stärkelörperchen niedergefchlagen haben ; ‚bie Portion, welche 
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fih am ſchnellſten niederfchlägt, weil fie die reichften und größten Körs 
perchen der Stärke in fich faßt, wird mit dem Mikroſkope geprüft. Es ift 
leicht, die harakteriftifchen Stärkeförperchen der Hülfenfrüchte zu ertennen 
und wir verweifen auf unjere derartigen Abbildungen. Namentlich machen 
fie fich dadurch) bemerflih, daß. fie, von Wafler durchdrungen, eine ein» 
fache oder doppelte Längsfurche, oder einen fternförmigen Schlik bee 
fommen, die beim Austrodnen gewöhnlich verfhwinden und beim Wieder« 
anfeuchten wiedererfcheinen, ohne daß Zufaß von Jod, Kaliwafler, ver- 
dünnte Salzſäure diefe Erſcheinung irgend ftören könnten. — Diejenigen 
Theilchen, welche am längſten in der Flüffigkeit des aufgelöften Boden- 
ſatzes B fhwimmend bleiben, find Nefte des Zellengewebes und man bes 
gegnet in ihnen ebenfalls den verratherifchen Spuren des Hülfenfrucht- 
mehled. Findet man num ein nebartiges Zellgewebe aus jechsfeitigen 
Maſchen gebildet, neben den langsfurdigen oder fternförmig gezeich- 
neten Stärkeförperchen, fo wie in der Flüffigkeit Legumin, fo ift gar 
fein Zweifel mehr vorhanden, daß Hülfenfruchtmehl gegenwärtig war. 
Wird dad unter dem Mikroſkope beobachtete Zeilgewebe durch verdünnte 
Salzfaure (1 auf 3—4 Theile Waſſer) lebhaft roth gefärbt, fo deutet 
das auf eine Mehlverfälfhung von weißen Bohnen, Widen, oder Linfen 
hin; findet feine Färbung ftatt, dann waren es Bitsbohnen oder &xbfen. — 

Gleich den verfchiedenen Afıhenbeftänden der Getreidemehle hat man 
auch die Afche zum Merkzeihen der Berfälfhung mit Hülſenfruchtmehlen 
gemacht. — Wir haben bereit mitgetheilt, wie 5 Grammen feines, ge⸗ 
beutelte® Weizenmehl, das einer Trodenhike von 100 Graden Celfius 
ausgefegt und dann verbrannt wurde, circa 0,045 Orammen Aſche geben. 
— Wir können alfo auch fagen: Weizenmehl gibt ald höchſte Menge 
ho— Yo Procent Aſche. Gebeuteltes und ebenfalld bei 100 Graden 
Celſius getrodnetes Mehl von weißen Bohnen und Erbſen gibt aber 
3 Procent, e8 muß alfo, dem Weizenmehle zugefegt, den Afchengehalt 
defielben ganz bedeutend vermehren. Louyet hat nahgewiefen, 
dag 10 Procent Zufag von dem Mehle weißer Bohnen zum Weizenmehle 
fon völlig hinteihen, um die Afchenmenge um das Doppelte zu ers 
höhen. — Aber aud die Natur der Afche felbft wird durch die genannten 
Beimifhungen verändert. Die Chemie befigt Darüber viele hübſche Unter⸗ 
fuhungen, die wir aber hier für unfere fpeciellen, praktiſchen Zwecke 
nicht weiter heranzuziehen brauchen. — Der ˖Chemiker Freſen ius hat 
auch die Prüfungsmethoden erfannt, durch welche man die Berjchieden- 
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. beit der Aſche in allgemeinen Reactionserfcheinungen nachweiſen fann. 
So 3. B. gibt die Aſche von Getreide, Lein, Hanf, (welche zweibafiges 
Phosphorjalz enthalt) in Waſſer aufgelöft einen weißen Niederfchlag 
durch einige Tropfen falpeterfaures Silber, der felbft mehrere Zage dem 
Lichte ausgeſetzt Feine Veränderung erfährt; die Afche der Hülfenfrüchte 
dagegen (auch der freuzblüthigen Schotengewächſe und der Nadelhölzer), 
welche ein faljaures Alkali und dreibafige Phosphate enthalten, gibt 
durch gleichen Zuſatz einen gelben Niederfchlag. Iſt Getreidemehl mit 
Hülfenfruhtmehl vermifcht, dann gibt die Aſche, in Waſſer aufgelöft, 
durch falpeterfanres Silber einen blapgelben Niederfchlag. — Außer⸗ 
dem ift die Afche von gebeuteltem Weizenmehl troden und glasartig, und 
verändert ſich nicht an der Luft; in Waſſer gelöft, ift fie ſchwach alkaliſch, 
was man an Ladmußpapier bemerkt, wahrend Curcumapapier feine Reaction 
zeigt. Eine Beimifchung aber von 12 Procent Mehl von weißen Bohnen 

reiht fehon Hin, die Ajche zu verändern, indem dieſe Dann zerfließbar 

wird und in Waſſer gelöft jo alkalifch reagirt, daß man es mit den ge: 

nannten Reagenzpapieren fofort wahrnehmen kann. — 


Man hat fogar ſchon das Mehl von dem fogenannten TZaumel: 
oder Zollftorn (Lolium temulentum) in Getreidemehlen gefunden ; 
ein ſolches Mehl kann die gefährlichften Folgen für Die Gefundheit haben. 
Man entdeckt diefen Betrug durch Alcohol, indem man das verdächtige 
Mehl in Weingeift von 35 Graden”) auflöfet ; jemehr das Mehl rein ift, 
defto klarer bleibt der MWeingeift, und nimmt höchſtens eine ftrohgelbe 
Färbung an und zwar von den Hülfentheilchen des Korns, welche das 
Beuteln nicht mit ausfchied; auch löſet er gleichzeitig ein in den Hüflen 
befindliches, eigenthümliches Harz auf, und fein Gefhmad wird davon 
zwar füßlich, aber feineswegs unangenehm. Iſt aber Dad Mehl mit Tau: 
mellolch verfalfht, dann wird der Weingeift bald grünlich, mehr und 
mehr grün und befommt einen unangenehmen, zufammenziehenden, wi- 
derlihen Gefhmad. Dampft man den Weingeift zur Trodenheit ab, 
(auf einem Porcellantellerhen) jo laßt er einen harzigen, gelbgrünlichen 
Stoff zurüd, der diefelben, nun noch — ———— als 
die Weingeiſtlöſung. 


*) Alſo von einem ſpecifiſchen Gewicht von 0,847; — je reiner der Alcohol iſt, deſto 
weniger färbt er fi. 


Mehlwaaren und Brot. 177 


Das Mehl wird aber auch oft genug mit mineralifhen Stoffen 
verfälfcht, um Gewicht und Menge zu vergrößern. Zum Glüd kann man 
diefen Betrug fehr leicht entdeden. — Die Kalle find gar nicht felten, 
wo Kalt, Gyps, Kochſalz, Knochenmehl, weißer Thon, 
Lehm ꝛc. zwifchen das Mehl gemifcht werden. 

Man jcheidet zunachft auf angegebene Weife den Kleber aus dem 
verdächtigen Mehle und fammelt die mildige Flüffigkeit in einem unten 
fpiß zulaufenden Liqueur- oder Champagnerglafe. Die mineralijchen, 
ſchwereren Beftandtheile ſenken fich zuerft zu Boden ; nad) einigen Stun- 
den Ruhe gießt man die über dem gebildeten Bodenfate ftehende Flüffig- 
feit ab, *) nimmt vorfihtig den Bodenſatz hervor und trodnet ihn. Wenn 
man die Spibe dieſes Kegels (alſo den unterften Theil des Bodenfakes) 
zu Aſche verbrennt und Salze oder Salpeterfäure darauf gibt, fo entfteht 
ein Aufbraufen, als Zeichen, daß phosphorfaurer oder fohlenfaurer Kalt 
zugegen ift. Der phosphorfaure Kalk verräth die Gegenwart von Kno⸗ 
henmehl. Dies wird noch mehr beftätigt, wenn man etwas Ammoniak 
binzugibt und ein weißer Niederfchlag entfteht. — Will man einfacher 
verfahren, fo braucht man nur Mehl in Waffer aufzulöfen, ſich feßen zu 
laſſen und den unterften Theil des Bodenſatzes mit Säure zu behandeln, 
dann wird ein Aufbraufen die Gegenwart von Kalk (Kreide) verrathen. 
Reibt man Mehl mit etwas angefeuchteten Handen, fo kann man auf 
Kreide johließen, wenn man Widerftand empfindet. Gibt man Waſſer 
dazu und dann etwas Säure, fo entiteht Aufbraufen. — Auch aus der 
altalifhen Reaktion kann man den Kalkzuſatz erkennen, wenn man den 
Zeig und deffen Waſſer mit Ladmußpapier prüft. Reined Weizenmehl 
färbt blaues Lackmußpapier fehr ſchwach röthlich, Kalk aber rothes Lad- 
mußpapier blau. — 

Um ſicher zu fein, ob Gyps fömefelfaurer Kalt) im Mehle zu- 
gegen ift, muß man daffelde auf Schwefelfaure und auf Kalt 
prüfen. Man kocht eine kleine Portion Mehl mit deftillirtem Waffer, 
filtrirt die Flüffigkeit und vertheilt fie in zwei Eleine Probirgläschen. - 
In das eine tröpfelt man falpeterfaure Barytlöfung, in das andere Elee- 
ſaures Ammonium. Entſteht im erſten Gläschen eine’ weiße Trübung, 


*) Man legt ein Glasſtäbchen an den Rand des Glafed, aus dem man eine Flüffig- 
keit abgießen will und läßt diefe am Stäbchen herabfließen. Das ift die Methode der Che 
mifer, wobei man nidht® vergießt. 

Berfalfhung d. Nahrungsmittel. 12 
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die durch Zuthun einiger Tropfen reiner Salpeterfäure nicht verfhwin- 
det, fo it Schwefelfäure zugegen. Entftand im zweiten Gläschen 
durch das Fleefaure Ammonium gleihfalld eine weiße Trübung, die durch 
Zuthun von etwas Effigfäure nicht verfehwindet, fo ift Kalk darin — 
alfo in beiden [hwefelfaurer Kalt (Gyps). Man kann auch die 
Mehiprobe in einem kleinen Schmelztigel zu Kohle verbrennen und 
wenn diefe rothglühend ift, jo zerfeßt fi der darin enthaltene Gyps; 
gibt man jetzt einige Tropfen Salz» oder Salpeterfäure hinzu, entweidht 
dabei Schwefelwafferftoff, den man am Geruche erkennt, ſo verräth dies 
den zerfegten ſchwefelſauren Kalt. — Ein einfacheres Brüfungsmittel ift, 
daß man Zeigefinger und Daumen in mildes OT taucht und dann Mehl 
dazwifchen reibt. Reines Mehl Flebt nicht an, nimmt aber eine dunklere 
Farbe an, ift aber Gyps Darunter, fo wird es —————— ankleben und 
ſeine Farbe wenig verändern. — 

Kochſalz entdeckt man im Mehle, indem man e3 einäfchert und Die 
Aſche in einem Glas⸗ oder Borcellangefäße mit deitillirtem Waffer aus- 
kocht, filtriert und in die erhaltene Flüffigfeit etwas aufgelöftes falpeter- 
faures Silber tröpfelt. Entfteht ein röthlicher, kaͤſiger, weißer Rieder 
fhlag, der durch Zuſatz einiger Tropfen Salpeterfäure nicht verfchwindet, 
fo ift Kochjalz zugegen, dad man auch duch langſames Berdunften der 
Flüffigkeit in einer Untertaffe in Kryftallmürfeln wieder gewinnen kann. — 

Einige Mehlhändler verfeken auch ihr jchlechtered, graues Mehl 
mit Alaun, um ihm dadurch eine weißere Farbe zu geben. Die Ent- 
dedungsmethode ift folgende: Man reibt das Mehl mit deftillirtem 
Waſſer in einem Mörfer und filtrirt die Auflöfung. Diefe Flüffigkeit 
verrath bereits einen leichtzufammenziehenden Geſchmack, gibt man aber 
einige Tropfen Chlorbarium Hinzu, fo entfteht ein weißer Niederfchlag, 
der in Salpeterfänte unlöglich ift; gibt man aber Ammoniak hinzu, dann 
bildet fi ein weißer, flodiger Riederfchlag, der in ſtark mit Kali ver- 
ſetztem Waſſer fich wieder auflöſt. Beimifchungen von Schwerfpath 
(fchwefelfaurem Baryt) und Kiefelerde find ebenfalls vorgefommen. 
Wenn auf die Aſche des Mehles keine Schwefel» Salz» oder Salpeter- 
fäure irgend Einfluß übte, die große Menge Aſche aber doch verdächtig 
itt, jo kann man fie in einer Auflöfung von kohlenfaurem Natron langer 
fochen, wobei man das verdampfende Wafler zuweilen durh Zuthun 
frifhen Waſſers erfeßt, dann den unaufgelöften Reſt nad) dem Abgießen 
der Slüffigkeit mit verdünnter Salzfäure verbindet und dann mit 


Mehlwaaren und Best. 179 


Schwefelfäure diefe Flüffigkeit prüft. Ein weißer Niederfchlag verräth 
Baryt (alfo Schwerſpath). Läßt aber die gefochte, mit Salzſäure ge⸗ 
janerte Slüffigfeit nach dem Eintrocknen und Wiederauflöfen im Waffer 
ein unlösliches, weißes Pulver zurüd, fo ift Mies Kiefelfäure. Mm 
allen dieſen Fallen, wo mineralijhe Stoffe zur Berfälfhung des Mehles 
gedient haben, gibt das Mikroſkop eine beſtimmte Aufklärung und die 
Chemie hat dann nöthigenfalls die Art des Minerales auf vorgefchriebene 
Weife zu beitimmen. — 

Wir haben die Prüfungen des Weizenmehles und feiner Verfäl⸗ 
ihungen mit einer größeren Ausführlichkeit vorgenommen, da ſich das 
hier Gefagte auch auf andere, namentlih Getreidemebhle, 
anwenden läßt. Da wir daher bei Betrachtung der nun folgenden 
Mehljorten ähnliche Verhältniſſe zu unterfuchen haben, wie fie beim 
Weizenmehle bereits bejchrieben find, fo dürfen wir, um Wiederholungen 
zu vermeiden, auf das Hiergeſagte hinweifen. 


Roggenmehl. 


Es iſt das gemahlene Korn von Secale cereale, enthält ebenfalls 
Kleber, wie das Weizenmehl, aber in geringerer Menge. Eine chemiſche 
Unterſuchung ergibt: Stärke 61,09, Kleber im feuchten Zuftande 9,48, 
Eiweiß 3,27, Zraubenzuder ( Glucofe) 3,27, Schleim 11,09, Pflanzen- 
fajer 6,38, fette Materie 2c., phosphorhaltige Erden und Magnefia 
5,42. — Das Roggenmehl fieht nicht fo weiß aus, wie das vom Weizen. 
Der auf befannte Weife herausgefnetete Kleber hat einen fpecififchen Ges 
ruch wie Brot, ift gelb, biegfam und läßt fich fehr gut fneten. Im trod- 
nen Zuftande ift er braun, hornig, von glasartigem Bruce, laßt fich 
nicht gut pulvern, ift unlösli in kaltem Waſſer, wenig auflösbar in 
kochendem Wafler, dagegen aber in kochendem Weingeift völlig auflöslich. 
Übrigens verhält er ſich ganz fo wie der Weizenkleber, in Bezug der Ein- 
wirkung von Säuren und Altalien. — Berbrennt man Roggenmehl in 
einem Schmelztigel, jo gibt es .1 Procent Aſche, die aus Kaltum, Natrium, 
Kalt, Magnefia, Eifenoryd, Phosphorſäure, Schwefelfäure und Kiefel- 
fäure beftebt, je nach dem Fruchtboden an Gewichtstheilen jehr verfchieden. 

- Für unfere Iwede der Prüfung auf Echtheit oder Verfälſchung find 
uns die Stärkekörperchen von Wichtigkeit, indem Diefelben unter 
dem controlitenden Mikroſkope eine beftimmte, charakteriſtiſche Geſtalt 

12° 
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zeigen. Fig. 91 gibt eine 420malige Durchmeffervergrößerung davon. 
In Form und Größe haben fie zwar Ähnlichkeit mit denen des Weizen⸗ 
mehls, aber doch auch wieder ganz beftimmte und augenfällige Unterfchei- 
dungscharaktere ; fo find die Pleineren Körperchen ganz bedeutend geringer 
an Größe, als die Eleineren Weizenkörperchen, die größeren dagegen haben 
meift weniger concentrifche Ringe und als ein befonders auffällige Merk⸗ 
mal muß man die Spalten betrachten, die die geplakte Hülle bildet, 
gleichſam Liniare oder kreuz⸗- und fternförmige Figuren darjtellend. — 
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Big. 91. Stärkekörperchen des Roggenmehls. 420malige Durchmeſſervergroͤßerung. 


Das Roggenmehl iſt namentlich oft mit dem Mutterkorne ver—⸗ 
unreinigt, was man am Sicherften und Leichteften durch das Mikroſkop 
erkennt. (Beral. Fig. 85.) Schon auf den äußeren Anblid kann ein 
Mehl, das violette Bunkte enthalt, in dieſer Hinfich t Verdacht erregen. — 

Die abfihtlihen Berfälfhungen durch ſchlecht ere Zufäge finden Hier 
in gleichem, vielleicht noch höherem Grade ftatt, wie beim Weizenmehle. 
Sie werden auf diefelbe Weife erfannt, wie dort ausführlich angegeben 
worden if. Das gilt vom Verfegen mit Kartoffelnftärke, Kuh⸗- oder 
Wachtelweizen, Hülfenfruchtmehlen und Mineralien. — 
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Das Roggenmehl, welches aus Belgien zu uns kommt, ift [ehr 
häufig mit Leinfamenmehlverfegt und man fand 3.8. inden Jahren 
1846 und 47 alles von dort her bezogene Roggenmehl damit verfälfcht. 
— uUm dieſes zu entdeden, thut man eine Peine Quantität Mehl in 
kaltes Wafler, etwa 4 Mal fo viel Gewihtstheile Waffer, als das Mehl 
wiegt, das man auflöfen will; man laßt ed zwei Stunden lang darin 
ruhig weichen, gießt dann die Flüffigkeit ab und gibt einige Tropfen einer 
concentrirten Auflöfung von effigfaurem Blei dazu, worauf fth, wenn 
Leinmehl zugegen ift, ein ſehr reichlicher Niederfhlag von Gummi oder 
Schleim bildet. Indeffen muß bemerkt werden, daß auch das reine Rog⸗ 
genmehl Gummi oder Schleim enthält, der durch gleiches Berfahren 
niedergefehlagen wird. Um alfo einen vergleichenden Maßſtab der Ur- 
theile zu haben, muß man gleichzeitig aus reinem Roggenmehle den Nie- 
derſchlag machen und dann jehen, ob derfelbe im verdächtigen auffällig 
reihhaltiger if. 

Zuverläffiger ift die Methode, welche Donny empfohlen bat und 

‚durch die man wirklich fchon den Leinmehl- Zufab erkennen kann, wenn 
derjelbe auch nur 1 Procent beträgt. Man löft etwas Mehl in einigen 
Tropfen Apkalifolution (von 14 Procent, d. h. 14 Procent Apkali in 
86 Procent Wafler) auf, bringt diefe Mifhung auf einem Glastäfelhen 
unter das Mikroſkop und, wenn das Mehl mit Leinfamen verfälfcht ift, 
fo bemerkt man in der Mafje Pleine, gewöhnlich vieredige Stüdchen von 
other Farbe, fait alle von gleicher Größe, aber viel Heiner, als die 
Stärtelörperchen des Roggend. — 
- Man kann auch noch anders verfahren. Mareska empfahl, das 
verbächtige Mehl 2— 3 Stunden in Ather von 50 Graden einweichen zu 
lafien, dann die Flüffigkeit abzugießen, zu filtriren und bis zur Trocken⸗ 
heit abzudampfen. Den Rüditand betröpfelt man mit einer Auflöfung 
von falpeterfaurem Quedfilber ( Quedfilber in ftarfer, reichlicher Salpeter- 
fäure aufgelöft), das noch Salpeterfäure in Auflöfung enthalt. Unter 
der Einwirkung diefer ftarfen Säure verwandelt fi das ÖOl im Roggen- 
mehle in eine fefte, ſchön rothe Maſſe; man wafcht nun mit Waſſer das 
falpeterfaure Quedfilber wieder aus, oder thut die Maffe in Lochenden 
Weingeift von 36 Graden ; diefe Flüffigkeit wird abgegeben, der Rüd« 
ftand abermals verdampft und wenn Leinmehl zugegen war, fo bleibt jet 
Zeinöl allein ald Rüdftand zurüd. — 
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gerſtenmehl. 


Es iſt das gemahlene Samenkorn von Hordeum vulgare; enthülſete 
Gerſte nennt man Gerſtengrütze, wenn fie ſehr fein iſt, Gerften- 
gries, wenn die Körner abgerundet find, Graupen, deren beite 
Sorte Berlgraupen genannt werden. Das Mehl ift gelb, ohne Gerud 
noch unangenehmem Gefhmad; erweicht im Waſſer, theilt es demſelben 
eine fäuerliche Beſchaffenheit mit, jo daß blaues Lackmußpapier davon ges 
röthet wird. Das Gerſtenmehl befteht aus 60 Theilen Stärke, 5 Zuder, 
3,5 trocknem Kleber. 1 Eiweiß, 19,3 Hüllen und 11,2 Waffer. Übrigens 
enthält es auch noch harzige Beitandtheile, die in Weingeift auflöglich 
find. 

Was man bei Gerfte Kleber nennt, ift nicht ganz gleichbedeutend 
mit dem Kleber der vorhin genannten Getreideforten, denn er befißt nicht 
diefelben phyfifchen Eigenfchaften, erfcheint vielmehr als Kleie in platten 
Stüden und von weißer Farbe. — Er laßt fih daher nicht gut ausfneten 
und geht faft ganz in das zum Auswaſchen dienende Waifer über. Diefes 
enthält aber dann einen unlöslichen, Fäfeartigen Stoff, der fih in Am- 
moniumſolution auflöft und durch Eſſigſäure wieder niedergefchlagen wird. 

Neines Gerftenmehl gibt 2,38 Procent Afche, die aus Kalium, 
Ratrium, Kalt, Magnefia, Eifenoryd, Phosphorfäure, Schwefelfäure 
und viel Kiefelfäure in ſehr veränderlichen Mengen befteht. — 

Für die Prüfung wichtig find die Stärkekörperchen, melde 
den Weizenkörperchen allerdings fehr ahnlich find, aber doh, wie Fig. 92 
Barftellt, auch Merkzeichen der Unterfcheidung an fi tragen. Sie zeigen 
ſich dei hinreichender mikroſkopiſcher Vergrößerung ale theil® breite, 
theils ſchmale Formen, von mittlerer Größe im Berhältniffe zu anderen 
Getreiden; namentlich erfheinen fie wol 3 bis 4 Mal Eleiner, als die 
Stärkelörperchen des Weizens ; die größeren Eremplare haben eine deut- 
lihe Zeichnung von concentrifhen Ringen, andere eine Längsfurde. 
Am Sicherſten ift es, daß man bei mikroſkopiſchen Prüfungen die hier ge⸗ 
gebenen Zeichnungen vergleicht. 

Gerftenmehl untesfcheidet fih fon vom Weizenmehle durch fein 
Verhalten im kochenden Waſſer, denn wenn man das Kochen verlängert, 
fo ſcheidet fih eine unlösliche Subſtanz aus, die man „Hordein” ger 
nannt hat, während Weizenmehl ebenfo behandelt fi in allen feiwen 
Theilen völlig auflöfet. 
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Fig. 92. Stärkekörperchen des Gerftenmehles. 420 Mal im Durchmeſſer vergrößert. 


Verfälſchungen mit anderen Mehlen entdedt das Mikroſkop und die 
bei dem Weizenmehle angegebene Reihe von Prüfungen. — Am Meiften 
wird es wol noch mit Mineralien verfeßt, namentlich hat man tohlen- 
fauren Kalk darin gefunden ; — ein folhes Mehl ift, in Vergleihung. 
mit gleichem Raummaße reinen Mehles, viel ſchwerer von Gewicht und 
braufet lebhaft auf, wenn man Säuren darauf gibt, bei der Einäfcherung 
laßt es eine große Menge Alche zurüd, weldhe den früheren, Fohlen: 
fauren Kalt nunmehr, nad) Entweichen der Kohlenfäure, ald gebrannten 
Kalk enthält, der rothes Ladmußpapier blau färbt. — 


Hafermehl. 


Es iſt das gemahlene Samenkorn von Avena sativa; im getrockneten 
Zuftande nennt man es Hafergrütze; feiner zerkleinert und geſiebt Hafer⸗ 
gries. Um die Grügen, Graupen und Griefe zu erkennen, löſt man fie 
auf und behandelt fie wie Mehl, ſowol mikroſkopiſch wie chemifh. — 

Neben 59 — 62 Procent Stärke tft der Hafer auch fehr reih an 
einem ftiftoffigen Beftandtheile, den man „Avenin” genannt hat und den 
wir fhon früher unter dem technifhen Namen „Kleber" kennen gelernt 
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haben ; der Hafer enthalt auch, neben dem Mais, den meiften Kettfto ff 
und eine vergleichende Prüfung mit Weizenmehl ergibt folgendes Ber- 
haltnip: | 
Waſſer: Kleber: Bett: Stärke: 
Hafermehl. 14 18 6 62 
Weizenmehl. 16 10 2 72 


Der Kleber ift übrigens in feinen phyſikaliſchen Eigenfhaften, wie 
der Gerftenkleber, etwas verfchieden vom Weizen- und Roggenkleber. — 

Die Stärfekörperchen, welche am Beten Aufſchluß geben können, 
ob man wirklich Hafermehl vor ſich hat, zeigen eine leicht zu unterfchei- 
dende Form, fie find Fleiner als die des Weizens, aber wenig in ihrem 
Durchmeſſer veranderlih, in der Form vieledig, ohne irgend einen mitt- 
leren Hof oder concentrifehe Ringe, aber mit einem Grübchen in der Mitte 
und verdicktem Rande. Eigenthümlich aber ift es, daß viele Stärfeför- 
perhen zufammenhängen (Fig. 93) und Klumpen von runder oder 
ovaler Form bilden, mit fcheinbar negförmiger Oberflähe. — Diefe 
Klumpen löfen ſich leicht von einander, wenn man Waffer hinzu thut und 





Big. 93. Die Stärkekörperchen des Hafermehls. 
420 Mal im Durchmeiler vergrößert. a. Einzelne Körperchen. bb. Klumpen von Stärkes 
förperchen. o. Refte ver Zellen. 
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man fieht fie dann entweder ihrer Zelle entrinnen und frei fchwimmen, 
oder fich in einzelne Körperchen oder Bleinere Gruppen trennen. — Auch 
zeigen dieſelben, ſelbſt bei polarifirtem Lichte beobachtet, die fo haufig bei 
anderen Sorten, 3. B. dem Roggen vorkommenden — oder Stern⸗ 
zeichnungen auf der Oberfläche nicht. 

Verfälſchungen mit anderen Mehlen oder Stoffen entdedt das Mi- 
froftop, dann aber auch in den einzelnen Fällen die Prüfungsweife, welche 
bei dem Weizenmehle angegeben worden ift. 


Maismehlſ. 


Der Mais, türkiſcher Weizen, auch Welſchkorn genannt, Zea mais, 
iſt die größte Grasart, welche man kennt; urſprünglich im tropiſchen 
Amerika heimiſch, hat ſie ſich jetzt durch Cultur über alle gemäßigten 
Zonen ausgebreitet und wird in Deutſchland mehr und mehr angebauet. 
Dadurch ſind verſchiedene Spielarten entſtanden, welche ſich durch Umfang, 
Farbe und Geſtalt der Körner unterſcheiden. Namentlich unterſcheidet 
man Zwerg-⸗Mais, Quarantaine-Mais, Schnabel-Mais, 
(wo die Samenhülle in eine Spitze verlängert ift), Penſylvaniſchen, 
VBirginifhen Mais u. ſ. w. Mle find fehr reih an Stärkemehl, 
wovon fie durchſchnittlich 65 — 80 Procent enthalten, deögleichen reich 
an fettigen Stoffe. . 

Das Maismehl hat eine helle, ftrohgelbe Farbe, der Teig, den es 
mit Waffer gibt, ift weniger bindend und zufammenhaltend wie Weizen» 
teig, und laßt, wenn er gehörig gefnetet wird, eine reichliche, gelbe 
Kleie, aber, unter der bekannten Behandlung über einem Haarfiebe, 
feinen Kleber zurüd. Diefer Umftand hat die Erkennung ‚und Ab- 
ſchätzung des Klebergehaltes im Mais etwas erfchwert und Beranlaffung ger 
geben, daß in den Schriften der Chemiker die Angaben fih oft auffallend 
widerfprehen. — Wenn wir z. B. in Johnfton oder Bayen leſen, 
dag Mais an 12 Procent Kleber enthalte, fo feheint das gegen die Bes 
hauptungen Anderer zu ftreiten, welche den Klebergehalt noch für weit 
geringer halten. — Das Maismehl wird alfo bald arm bald mittel 
mäßig reich an Kleber genannt. Der Widerfprud kommt daher, daß 
manche Forſcher alle Beftandtheile, die nicht Stärke find, überhaupt alle 
ftidftoffhaltigen (aljo auch Eiweiß) für Kleber halten; wir Dürfen aber 
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aus eigenen Prüfungen, die wir fchon früher gemacht haben, ”) der Be- 
hauptung anfchliegen, daß das Maismehl bedeutend weniger ftidftoffige 
(biutbildende) Beitandtheile, als das Weizenmehl enthält. Wir verweifen 
auf eine tabellarifhe Überfiht am Schluffe der Getreidemehle. 
Auch hat der Chemiker Graham eine fehleimige, wachsgelbe Subftanz 
im Mais gefunden, welde er „Zen“ nennt, worüber wir aber feine 
weiteren Auffhlüffe zu geben vermögen. — 

Dagegen befist derMais einen anfehnlihen Olgehalt, der, wenn 
man ihn mit Aether auszieht, A Procente eines gelben Dfes Tiefert. 
Diefer Beftandtheil ift auch der Grund, daß Maismehl, wenn es länger 
an der Luft liegt, fchnell ranzig wird und es muß daher für den Ge- 
brauch immer frifch bereitet werden. — Kocht man Maismehl in Waffer 
und gibt eine kleine Quantität wäflrige Jodtinctur dazu, fo entfteht 
ein Niederfchlag, der die Farbe der Weinhefe hat; ftellt man die Maffe 
12 Stunden lang in die Dunkelheit, fo wird der Niederfchlag ſchmutzig 
weiß und das darüberfiehende Waſſer milchig. Hat man aber zu der Ab⸗ 
tohung viel wafltige Jodlöfung hinzugethan, dann wird der Nieder: 
ſchlag roſenroth, nach zwölf Stunden unter Lichteinfluffe aber entfärbt 
er fi wieder. Mit kochendem Waffer behandelt, febt fi die Mehlmaffe 
binnen 12 Stunden zum Drittel der ganzen Menge ab und fcheidet über 
fich ein miſchiges Waller aus, das, filtrirt und mit Jodtinctur verfeßt, 
einen violettrothen Niederfchlag fallen Täpt. — Xöfet man 1 Theil Mais- 
mehl in 30 Theilen verdünnter Apkalilöfung auf, fo nimmt es eine citto- 
nengelbe Färbung und eine Confiftenz an, die wie Syrup did wird. Die 
davon gegebene Klüffigkeit, noch mehr mit Waffer verdünnt, gibt, mit 
effigfaurem Blei verfegt, einen reichlichen, weißen Niederſchlag, der nad 
einer Stunde den %,, Theil der ganzen Menge erreicht. 

Das fpecififhe Gewicht des reinen Maismehls beträgt 1,023. — 


Berbrennt man Maismehl, fo Tiefert es 1,30 Procent Aſche, die 
nah der Analyfe von Letellier zufammengefegt ift aus: Kali und 
Natron 30,8, Kalk 1,3, Magnefia 17, Phosphorfäure 50,1, Kiefel- 
fäure 0,8. — 

Wir haben hier die vorzüglichften Eigenfchaften des Maismehles in 
Hinfiht auf ihr Verhalten zu hemijchen Einwirkungen angegeben ; ein 


*) Vergleiche die Schrift: Die Nahrungẽmittelfrage. (Leipzig, Kummer.) 
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fehr wichtiges Erkennungsmittel ift aber auch das Mikroſkop. Und hier 
find e8 wieder die Stärkekörperchen, welche ein ſichtbares Unter⸗ 
fheidungszeichen abgeben. — 

Die Maisftärke hat im Allgemeinen Apnlichkeit mit der des Hafers, 
was ihre vieledige Geftalt und die Eindrüdung in der Mitte betrifft, da- 
gegen aber find die Körperchen bedeutend größer, bilden feine Klumpen 
und zeigen bei polarifirtem Lichte ausgeprägte Kreuzzeichnungen auf der 
Oberfläche. Die mittlere Grube ſcheint überhaupt im Charakter aller 
Stärkeformen von Gräfern zu fein ; fie gibt mit ihrer dickeren Peripherie 
den Körperchen im Allgemeinen das Anſehen wie Blutkörperchen der 
Säugethiere. Vergleiche Fig. 94. 





Was nun die Berfälfchungen anbetrifft, fo ift ſchon gefagt worden, 
dag Maismehl fehr oft anderen, edleren Getreidemehlen zugefebt wird. 
Wie diefer Betrug zu entdeden, haben wir unter dem Artikel Weizenmehl 
befchrieben. — Das Maismehl wird aber auch felbft wieder verfälfcht 
und namentlih mit Kartoffelnftärte. Solches verfälfhte Mais- 
mehl bat eine geringere gelbe Farbe, ift gewöhnlich ſchmutzig weiß und 
verurſacht ein Enifterndes oder Inadendes Geräuſch, wenn man es zwifchen 
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den Fingern zerreibt. Kocht man es mit Wafler, dann verurfacht ein 
ganz Meiner Zuſatz von Jodtinctur einen Niederfchlag, der die Mitte 
halt zwifchen blau und der Farbe der Weinhefe; ſetzt man diefe Maſſe 
zwölf Stunden lang an einen dunklen Drt, fo wird der Riederfchlag 
fhmubig weiß und die Flüſſigkeit felbft mehr oder weniger trübe. Hat 
man viel wäſſrige Jodlöſung zugefebt, jo entfteht ein blauer Niederfchlag, 
der nach zwölfftündiger Lichteinwirkung ſich wieder theilweife oder gänz⸗ 
lid entfärbt. Ein mit Kartoffelnftärke verfälfchtes Maismehl mit kochen» 
dem Waſſer übergofien gibt einen ſehr großen Niederfhlag, der noch be⸗ 
deutender ift, ald der, welchen reines Maismehl macht, und je nad) der 
größeren oder geringeren Menge des Zufabes von Kartoffelnftärke variirt. 
Das darauf ftehende Waſſer wird mildig und je weniger Kartoffelnftärke 
vorhanden ift, defto weniger Wafler läßt fi abfiltriren. — Mit Iod« 
tinctur gibt dafjelbe dann einen violetten, mehr oder weniger bläulidhen 
Niederfchlag. 

Nimmt man von dem gemifchten Mehle 1 Theil zu 30 XTheilen vers 
dünnter Apkalilöfung, fo entfteht eine, je nad der Menge des Stärfe- 
zuſatzes mehr oder weniger deutliche citronengelbe Farbe und mehr 
oder weniger die mit Syrup vergleichbare Conſiſtenz; Zuſatz von effig- 
jaurem Blei zu der noch ftärker mit Waffer verdünnten Flüſſigkeit gibt 
einen reichlichen, weißen Niederfchlag, welder nad einer Stunde einen 
Umfang erreicht, deffen Größe mit dem Zuſatze der Kartoffelnftärke über« 
einftimmt. — Man thut aber bei diefen Prüfungen gut, gleichzeitig neben 
dem verdächtigen Mehle, auh ganz reines Maismehl mit denfelben 
Reagentien zu prüfen und die Refultate vergleichend neben einander zu 
halten. Weitere Prüfungen, 3. B. von Lagrange, haben wir unter dem 
Artikel: „Weizenmehl“ mitgetheilt. Außerdem entfcheidet auch dag 
Mitroftop, das die Stärke der Kartoffeln leicht herausfindet. — 


Reißmehl. 


Der Reiß iſt die Frucht von Oryza sativa, die gedroſchen, auf 
Mühlen von den Hülfen befreiet, aus den wärmeren Zonen in den Hans 
del gelangt. Man unterfcheidet verfchiedene Werthforten ; der Carolina» 
reiß ift der befte und von ganz weißer Farbe, der oftindifche und 
weitindifche Reiß, die zweite Sorte, zeigt röthliche Streifen, der 
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Javareiß ift etwas gelblich, die geringeren Sorten fommen aus Italien, 
der Levante und Egypten. — 

Der Reiß, alfo aud das Mehl davon, enthält fehr viel Stärke, 
an 83 — 96 Procente, aber eine ſehr unbedeutende Menge Kleber, die 
nur in feltenen Fallen 6— 7 Procent erreicht, aljo den Reiß nicht als 
einen blutbildenden Nahrungsftoff ericheinen laßt. — Deßhalb müffen 
Reiß efjende Völker ungeheuere Mengen davon verzehren, um hinreichend 
Bildungsftoffe daraus für ihr Blut zu gewinnen. Desgleichen enthalb er 
wenig fette Materie und wirft deghalb leicht verftopfend. Die Subſtanz, 
welche man im Reiß Kleber nennt, Taßt fi duch Effigfaure ifoliren, hat 
eine rahmartige Conſiſtenz, einen angenehmen Geruch und fühlt fid 
fanft an. 

Charakteriftifch find die Stärkekörperchen des Reißmehles, die 
das Mikroſkop als fehr kleine Geftalten erkennt, meift von winkliger 
(4—6 feitiger) aber auch unregelmäßig runder Figur, mit einer cen⸗ 
tralen Grube und erhabenen Rändern; fie gleichen den Haferförperdhen 
fehr in ihrer edigen Form, fo wie in dem bisweilen klumpenförmigen 
Auftreten, doch find fie aud) in dieſer Geftalt Heiner. Vergl. Fig. 95. 
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Fig. 95. Starkekoͤrperchen des Reißmehles. 420 Mal im Durchmeſſer vergroͤßert. 
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Borkommende Berfälfchungen anderer Mehle mit Reißmehl ent- 
jheidet das Mikroflop ; — fihere chemiſche Erkennungsweiſen find zur 
Zeit noch nicht bekannt geworden. — 

Am Schlufie unferer Mittheilungen über die Getreidemehle laſſen 
wir eine tabellarifhellberfihtder Beſtandtheile der genannten 
Mehle folgen, welche wir der neueften Ausgabe von Bayen entnehmen. 
Wenn einige Zahlen von den unftigen, welche wir früher anführten, ab» 
weichen jollten, fo bedenke man, daß esauf Fleine Abweichungen nicht bei 
Analyfen von Früchten ankommt, die nad Standort, Boden, Jahreszeit, 
Gulturweife und Species immer abweichend ausfallen müffen. Übrigens 
bleiben die Verhältniffe in den SHauptjahlen immer maß 
gebend. — Payen analyfirte die getrodneten Samentörner, aljo nach⸗ 
dem etwa 11— 18 Procent Waffer verdunftet waren. Unter den mine- 
talifhen Subftanzen verfteht er phosphorfaure Magnefia, phosphorfauren 
Kalk, jchwefelfaures Kali, Spuren von Ehlorkali, Chlornatrium, Schwefel 


und Kiefelerde. 
Kleber Dertrinu. Fette Zelftoffe 


Surke, u. Eiweiß. Ahnl. Stoffe. Stoffe. u. Gewebe. Alıezalien. 
Weizen von Venezuela 58,62 22,75 9,50 2,61 3,5 3,02 
⸗ s Mfrifa 65,07 19,50 7,60 2,12 3,0 2,71 
⸗ -Tangarok 63,80 20,00 8,00 2,25 3,4 2,85 
Roggen467,65 12,50 11,90 2,25 3,1 2,60 
Gerſte >. 0. .66,43 12,96 10,00 2,76 4,75 3,10 
Hafer 20. .60,59 14,39 9,00 5,50 7,06 3,25 
Mais 20.2.6755 12,50 4,00 8,80 5,90 1,25 
Ri . . 0 02.689,15 7,05 1,00 0,80 1,10 0,90 


Weiße Stärke. 


Wir beſchließen unfere Betrahtung der Getreidemehle mit zwei 
Handelsartikeln, die in ihrem Werthe fehr ungleih und gewiffermaßen 
Gegenſätze find, nämlich der fogenannten weißen Stärfe und der 
Kleie. Erftere ift das Product einer Fabrikation im Großen, lebtere ift 
der Abfall und Ausſchuß der Mühlen, beide aber, ald Nukftoffe, finden 
ihre Berfälfcher. — 

Die weiße Stärke, au) Amidon genannt, welche vielfach gebraucht 
wird und den Hausfrauen, Wäfcherinnen, zahlreichen Gewerbetreibenden 2c 
ein unentbehrlicher Artikel geworden ift, befteht aus dem Staͤrkemehl der 
| Getreide, ald Weizen, Roggen, Gerfte, Hafer, Mais und Reiß, aber 
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aud aus dem Stärkemehle der Hülfenfrüchte, der Exrbfen, Bohnen, auch 
wol der Kaftanien, Eicheln 2. Im Handel kommt fie‘ entweder in 
Bulverform, oder auch in Geftalt unregelmäßiger, meift prismatifch 
gefornıter Stüde oder Klumpen vor. Die lebtere Form zieht man vor, 
da fie gewöhnlich nicht aus Melange beftehbt. Gute Stärke muß leicht 
von Gewicht fein, fih fanft anfühlen laffen, bei dem geringften Drude 
zerbrechen und leicht in Pulver zerfallen, fie muß in dieſem Zuflande ein 
gewifjes Enirfchendes Geräuſch von fi) geben, wenn man fie zwijchen den 
Fingern zerdrüdt. Im kaltem Waſſer zertheilt fie ſich und finkt ſchnell zu 
Boden, in kochendem Waffer fchwillt fie auf und Loft fih in dide, durch⸗ 
fihtige, fehleimige Mafje auf, den fogenannten Kleifter. Derſelbe ift un- 
löslich in Alcohol, in Berührung mit Jod nimmt er eine blaue Farbe 
an, und zu Aſche verbrannt, hinterlaßt die Stärke 1 — 2 Procent mine: 
raliihen Rüditand. 

Man hat nun befonders darauf zu fehen, daß die Stärke von guter 
Qualität auch wirklich Weizenftärke ift. Sie wird aus dem Weizen, 
aber auch viel aus Gerfte, Roggen, Hafer, Reis, Mais, Buchweizen, 
Hirſe, Bohnen, Linfen, Erben, Kartoffeln 2c. gewonnen. — (Bir wer- 
den die Starke der Mark» Wurzel- und Knollenpflanzen, welche nament- 
Th die Arrow-rootſorten bilden, im nächſten Kapitel bejondere 
betrachten.) Das Mikroſkop ift in diefem Falle ein verzügliches 
Unterfcheidungsmittel und wir verweifen auf die Abbildungen, welde wir 
von den verjchiedenen GSetreideftärfeförperchen bereit gegeben haben, und 
von den Hülſenfrüchten nebft Arrow - root noch geben werden. 

Die im Handel gewöhnlich vorfommende Stärke, welche zur Appretur 
der Leinenwäfche, der Yabrikzeuaftoffe, zur Anfertigung von Sleifter, 
überhaupt technifchen Zweden verwandt wird, enthalt gewöhnlich wenig 
MWeizenftärke und ift meift mit Kartoffelnftärte und anderen wertbloferen 
Pflanzenſtärken verjegt. Gleichgültig ift dies aber nicht, wo man Stärke 
für die Küche einkauft, um feine Speifen, 3. B. Stärkepudding ꝛc. dars 
aus zu bereiten. Man hat in ſolchen Fällen das Mikroſkop um Rath zu 
fragen, nöthigenfalld auch diejenigen chemijchen Prüfungen anzuwenden, 
welche zur Erkennung fpecieller Mehlarten, worin die Stärketörperden 
eine nicht untergeordnete Rolle fpielen, — worden find. (Siehe 
Artikel Weizenmehl. ) 

Die gewöhnliche Stärke zu technifchen Zweeen wird aber zuweilen 
mit Kalk oder Gyps verfälicht, man hat ſogar in der Stärke, weiche 
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für Friſeure zum Puder beſtimmt war, fein pulveriſirten Alabafter 
entdedt, bis zu 40 Procent Zufab, den man aus dem Abfall der Fabriken 
bereitete, wo man die alabafternen Pendülengehäufe anfertigt — Der 
Kalkzuſatz gibt ſich leicht durch das Aufbraufen und das Entweichen der 
Kohlenfäure zu erkennen, wenn man eine Säure darauf gießt ; der Gyps⸗ 
zufaß gibt fid) befonders dadurch fund, daß eine gewogene Menge Stärke 
zu Aſche verbrannt, anftatt 1 — 2 Procente zurüdzulaffen, ein weit 
größeres Gewichtäquantum Afche liefert, die, wenn man fie in lauwarmem 
Waſſer auflöfet, eine Flüffigkeit gibt, in welcher einige Tropfen Chlor- 
barium oder Fleefaures Ammonium einen weißen Riederfchlag veranlafjen. — 

Will man dur die Gewichtsunterfchiede den mineralifchen Zuſatz 
zur Stärke erkennen, fo ift dazu das Verfahren von Breffoir zu empfeh- 
len. Man wiegt eine Peine Schachtel genau aus, wie viel echte Stärke 
fie dem Gewichte nach faßt und wiegt dann diefelbe Schachtel voll ver- 
dachtiger Stärfe — mineralifhe Zuſätze werden ftetd den gleichen 
Rauminhalt fehwerer machen. Es wog z. B. eine Schachtel echter Stärfe 
(deren fpecififhes Gewicht nebenbei bemerkt 1,5 ift, —) 13,40 Gram- 
men, dagegen Stärke mit 10 Procent Gypszufaß: 13,90 Grammen und 
mit 50 Procent Zufaß: 15,95 Gtammen. — 

Die gewöhnlichfte Beeinträchtigung des Publikums gefchieht dadurch, 
daß die Stärke feucht erhalten wird um ihr Gewicht zu vermehren, denn 
die im Handel befindliche Stärke enthält gewöhnlid an 12 SProcent 
Waſſer und wenn man fie in einem Ofen trodet, jo erfennt man an dem 
größeren oder geringeren Gewichtöverlufte, wie viel mehr Waffer die Stärke 
enthalten hat, das man im Gewichte mit bezahlen mußte. 


Kleie. 


Hierunter verfteht man befanntlich die beim Mahlen der Getreide 
abgefonderten Hüllentheile der Körner ; diefe Abfcheidung geſchieht aber 
nicht rein, .fondern neben der Kornhülſe bleiben auch die härteren, Pleber: 
haltigen Stärkezellen der äußeren Schichten des Korns mit zurüd, jo daß 
eine gute Kleie noch an 75 Gewichtöprocente Mehl enthalten kann. — 

Obgleich man weiß, daß Kleie ein vortrefflihes, nahrhaftes Vieh⸗ 
futter ift, fo hat man doch dem Werthe derfelben ald menfchlihen Nähr⸗ 
ſtoff erſt in den neueſten Zeiten eine wiſſenſchaftliche Aufmerkſamkeit 
geſchenkt und wir haben ſelbſt in unſerer SM „über die Nahrungss 
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mittelftage" das größere Bublitum anzuregen verfucht, die Kleie als einen 
Gegenftand zu betrachten, der ſowol Nahrungsmittel ift, als auch, dephalb 
Geldwerth hat. — Nah einer Analyje von Millon befteht die Kleie 
aus Starke, Gummi und Zuder in 53 Theilen ; — Reglifezuder: 1; — 
Kleber: 14,9; — fette Materie: 3,6 ; — Zellenfafer: 9,7; — Salze: 
0,5; — Waſſer: 13,9; — aromatifhe und fette Materie: 3,4. Die 
ältere Meinung, daß die Kleie, zum Brote verwandt, ſchädlich ſei, hat fidh 
durchaus nicht betätigt, im Gegentheile haben wir gefunden, daß fie die 
Verdauung befördert. Sie enthalt, nah Poggiale's Unterfuhungen, 
44 Procente affimilirbarer, alfo in Blut fih verwandelnder Stoffe und 
56 Procent unajfimilirbarer Stoffe, die wieder von dem Verdauungs⸗ 
apparate ausgefchieden werden, ein Berhaltnig, wodurd die Kleie aller: 
dings nicht ungünftig erfheint. Wenn Chevallier in diefem Verhält- 
niffe einen Grund der Entfernung aller Kleie aus dem Mehle erblidt, fo 
vedet hier wol mehr der Franzoſe, der an feines Weißbrot gewöhnt ift und 
unferem deutfchen, gebeutelten, alfo Fleienarmen Schwarzbrote felhft 
feinen Gefhmad abgewinnen würde. — 

Die Kleie bildet zur Zeit vorzüglich und in manchen Gegenden aus- 
Ihlieglih nur ala Viehfutter einen Gegenftand des Handels. Aber felbft 
in diefem Verkehre, bei der Billigkeit der Sache, findet Betrug ftatt. — 
Zunächſt ift die Kleie nicht immer fo bewahrt und gehalten, daß fie ihre 
guten Eigenfihaften beibehalten hätte; fie ift zuweilen fchon durch Er- 
higung in der Mühle verfchlechtert, riecht oft ſchimmelig, enthält oft ein 
Gemiſch von verfhiedenen Getreideabfällen ; eine gute, für das Vieh ge- 
funde Kleie muß feinen unangenehmen Geruch haben, troden fein, eine 
gleihmäßige Form in der Zermahlung haben und weder zu weiß, noch 
zu braun fein. — 

Man trifft aber auch Kleie an, die mit Sagefpahnen, oft bis 
zu 35 —40 Procente verfeßt if. Namentlih ift man in Frankreich 
folhen Falfhungen begegnet, indem man durd den Umstand aufmerkfam 
gemacht wurde, daß die mit jener Kleie gefütterten Kühe eine jchlechtere 
Milch Tieferten. — Unter dem Mifroffope entdedt man fehr leicht die 
Sägefpäahne, als Holztheilden, deren Structur von den roftfarbigen, 
feinen Blattchen der Kleie und den Stärkekörperchen, welche 10% daran 
bangen, wefentlih abweicht. — | 

Geſetzt den Fall, man wollte Kleie unterſuchen und wüßte nicht, 


was darin enthalten wäre, jo würde zunächſt die Frage beantwortet 
Berfälfhung d. Nahrungsmittel. 13 
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werden muͤſſen: ift diefe Kleie gute Weizenkleie oder find fremde Beſtand⸗ 
theile darunter? — Kann man eine zuverfihtliche reine Weizenkleie zum 
Bergleiche bei der Hand haben, fo thut man gut, diefelbe zuvor in ihren 
Eigenfhaften zu prüfen ; fremde Körper in der damit verglichenen Kleie 
geben fi dann um fo fchneller und augenfälliger zu erkennen. Gefebt 
nun, wir hatten mit dem Mikroſkope Sägefpahne erkannt, fo nimmt man 
eine ftarke Pincette voll von der Probe, ftreuet fie auf ein Blatt weißen 
Papiers und reibt dafjelbe mit der Kleie hin und her. Die größeren 
Theile in der Kleie werden fich dabei auf der Oberfläche anfammeln und 
wir nehmen an, ein Theil davon erfchiene röthlich weiß, ein anderer ſtroh⸗ 
gelb, verlängert und leicht gerollt. — Thut man von dieſen verjchieden 
gefärbten und geftalteten Stoffen etwa 10 — 30 Stüdchen zwifhen Glas⸗ 
platten und läßt zwifchen diefe etwas wäfltige Jodtinctur, welche nur 
fehr ſchwach mit etwas Effigfäure vermifht wurde, laufen, (was durd 
Haarröhrchenkraft der beiden auf einander liegenden Gläfer geichieht) fo 
färben fih im Augenblicke der Berührung die aus dem Mehle ftammenden 
Theile blau, die ftrohgelben aber, welche Sägefpähne find, werden fi 
nur an der Oberfläche etwas bläulich färben. Nimmt man diefe nun 
unter eine Zoupe oder ein Mikroſkop, fo wird man um fo deutlicher die 
Holzſtructur von der Kleie unterfhheiden können. — 


Die Hiülfenfruchtmehle. 


Da man in Deutfchland den Hülfenfrüchten noch bei Weitem nicht 
diejenige Aufmerkſamkeit zugewandt hat, welche fie ald ein vorzügtiches 
Rahrungsmittel verdienen, namentlich für ſolche Leute, die das theuere 
Fleiſch größtentheild entbehren müffen, ”) fo bat man aud dem Mehle 
von Hülfenfrüchten keinen befonderen Werth, als einem ebenbürtigen 
Eoncurtenten des Getreided beigemeffen. — Deßwegen benußt man es 
au beinahe nur, um Getreidemehl damit zu verfeßen oder irgend 
eine andere kaufmänniſche Speculation damit zu maden. (Siehe 
Revalenta. ) 


25 Vergleiche die Nabrungsmittelfrage in Deutſchland. Seite 66 :c. 
(Leipzig, Kummer. 1855.) 
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Sämmtliche Hülfenfrühte — und wir haben für unfere Zwecke 
Erbfen, Linfen und Bohnen vor Augen, enthalten neben einem 
reichen Antheile Stärkemehl auch einen bedeutenden Antheil eines 
ftidftoffhaltigen Stoffes, den man nicht Kleber nennt, da erfich in einigen 
hemifchen Eigenſchaften davon unterfcheidet, der aber faft aus denfelben 
Beitandtheilen wie der Kafettoffinder Milch der Thiere befteht. 
Man nennt ihn deßhalb Pflanzen: Cafein, oder, da er fih befon- 
ders in den Zeguminofen, d. h. Hülfenfrüchten befindet, Zegumin. 
Bir haben diefes Stoffes bereitd gedacht, ald wir die Berfälichungen des 
Meizenmehles mit Hülfenfruchtmehlen unterfuhten. Namentlich find 
Erbfen und Bohnen, weniger die Linfen, damit verjehen, denn diefe ent⸗ 
halten, neben 42 PBrocent Stärke, an 18 — 24 Procent Legumin, außer: 
dem Schwefel, phosphorfauren Kalt und (bei den Bohnen) noch einen 
Antheil Fett. — Das Legumin (Pflanzenkäfeftoff) unterjcheidet ih vom 
Pflanzeneiweiß recht augenfällig Dadurch, daß es durch Kochen nicht zum 
Gerinnen gebracht wird, ſondern nur durch Säuren, die ihn vom Eiweiß 
als weißen, flodigen Körper ausſcheiden, gerinnt; auch in der äußeren 
Erſcheinung unterfcheidet es fih vom Kleber, indem es nicht klebrig ift, 
feinen bindenden Teig bildet und dephalb ſchweres Brot liefert. 

Das Mehl der, Hülfenfrüchte erkennt man durch chemiſche, nament« 
ich aber mikroſkopiſche Prüfung. Es gibt in Waſſer gelöft eine Flüffig- 
feit, die hineingetauchtes Lackmußpapier röthet, alfo jauer reagirt, wahrend 
GSetreidemehl, namentlich Weizenmehl, im Gegentheile rothes Lackmuß⸗ 
papier blau färbt, oder, wie man fi in der Chemie ausdrüdt, alkalifch 
reagirt. Ebenfo bildet Hülfenfruchtmehl, mit verbünnter Schwefelfäure 
übergofien, einen anfehnlihen Schaum, der mehrere Stunden lang ftehen 
bleibt, was Getreidemehl nicht thut, da der fih entwidelnde geringere 
Schaum bald wieder einfintt. Außerdem färbt fih Hülfenfruchtmehl von 
Salpeterfäure und ſchon von deren Dampfen (falpetriger Säure) roth, 
während Getreidemehl gelb wird. Die Aſche von Hüljenfrudhtmehl, in 
Waſſer gelöft und mit falpeterfaurer Silberlöfung tropfenweife verjeßt, 
veranlapt einen bleichen, gelben Niederfchlag ; die Aſche enthalt außerdem 
dreibafiges Phosphat, wodurch diefelbe alkaliſch und zerfließbar wird. 
Die Hülfenfrüchte geben überhaupt bedeutend mehr Mehl⸗-Aſche, als die 
Getreide, im Durchſchnitte 2— 3 Procente ihres Gewichtes. — (Der 
gleiche Weizenmehl und deſſen Berfälfhungen mit Leguminofen. ) 

Hat man ein Hülfenfruchtmehl vor fih, ohne genau zu wiffen, ob 

13” 
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es von Erbſen oder Schminkbohnen, oder von Linfen und weißen Bohnen 
fei, fo hat man ein Mittel, wenigfteng die Linfen und weißen Bohnen 
von den beiden erfigenannten zu unterfcheiden. Man gebraucht eine Auf- 
löfung von Eifenvitriol in Waſſer (1 Theil auf 25) dazu, indem man 
nämlich das Mehl auf einem feinen Haarfiebe auswäſcht und die Kleien⸗ 
theile, welche fi) oben auf dem Siebe fammeln, mit jener Auflöfung in 
Verbindung bringt. — Färben fich diefelben nun bouteillengrün oder 
dintenfchwarz, fo ift das Mehl von weißen Bohnen oder Linſen, weil deren 
Hülfen (Kleientheile) Gerbfäure enthalten. — Weiße Bohnen geben 
eine grünliche Färbung, Linfen eine ſchwärzliche, Vitsbohnen eine oran- 
gengelbe. — 

Die wiſſenſchaftlichen Kenntniffe über die hemifchen Eigenthümlich- 
keiten der verjchiedenen Hülfenfrücdhte find noch zu mangelhaft, um ung 
zur Grundlange einer praßtifchen Anwendung für unfere Zwede dienen zu 
FLönnen. Da fie und namentlich als Verfälſchungsmittel der Getreide- 
mehle begegnen, fo haben wir hier ſchon die Erfennungsweife ange: 
geben. — (Siehe Weizenmehl.) Wir haben aber noch ihre mitroffo- 
pifche Unterfheidung, die Geftaltihrer Stärkekörperchen dar- 
zuftellen. — Um Stärfe daraus zu gewinnen, braucht man nur die Früchte 
einige Zage fang an warmem Orte in Waffer quellen zu lafjen, dann in 
einem Mörſer zu zerquetihen und dabei fo viel Waſſer hinzuzufeken, bie 
es ein dünner Brei wird, den man durch Leinwand auspreßt. 

Die Stärkeförperchen der Hülfenfrüchte zeigen fih im Allgemeinen 
denen der Gerealien ahnlich und es gehört fhon ein geübteres Auge da- 
zu, fofort auf den erften Blid eine ſcharfe Unterfcheidung zu machen. 
Noch fehwieriger tft diefelbe in den einzelnen Hülfenfruchtmehlen unter 
einander. Indeſſen gewinnt der prüfende Sinn aud hier bald Anhalte- 
punkte des Urtheild und wir wollen hier, ftatt aller wörtlichen Befchrei- 
bung, lieber die naturgetreuen mikroſkopiſchen Abbildungen der drei vor- 
züglichiten leguminöfen Mehle folgen laffen. Im Allgemeinen kann aber 
gejagt werden, daß diefelben meift aus kugeligen, ovalen oder nierenför- 
migen, in der Mitte länglich ausgehöhlten Körnern oder Körperchen be- 
ftehen, Die, wie namentlich im Erbfenmehle, oft zu zweien und dreien zu= 
fammengewachfen erfcheinen ; ein charakteriftifches Merkmal ift aber noch 
der fternförmige Sprung, den fie faft alle zeigen und der daher 
rührt, daß die einzelnen, über einander gelagerten Schichten, welche das 
Körperhen bilden, von ungleiher Dichtigkeit find und die inneren 
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Schichten beim Eintrodnen ihrer größeren Sprödigfeit wegen fternfürmig 
zerreißen. Trifft das Auge gerade eine Profillage eines Körperchens an, fo 
erfcheint diefer Eprung wie eine innere Längsfurche. Im Centrum haben 
alle Stärkekörperchen der Hülfenfrüchte einen Heinen Stern, der aber nicht 
bei jeder Beleuchtung ganz deutlich erjcheint. — Bergleiht man die drei 
Abbildungen mit einander, dann bemerkt man den Unterfhied. Das Erb- 
fenmehl ift Eraftiger, ſtärker markirt, und gefprungen, auch oft zu 2— 3 
Körperchen zufammengeballt ; das Bohnenmehl ift weicher in feinen Con⸗ 
touren und Schattenlinien, das Linfenmehl immer mit Reften von Zellen 
und Hülſen vermijcht, die fih nicht ganz davon trennen laffen. 

In Fig. 96 erblidt man Erbfenmehl, in Fig. 97 Bohnen» 
mehl, in Fig. 98 Linfenmehl, alle in einer 420maligen Durdh- 
meffervergrößerung. 

Das Vorkommen diefer Mehlformen zwifchen Getreidemehle und 
defien Erkennen haben wir bereit früher angegeben; die Verfälfhung 
der Hülfenfruchtmehle felbft mit gemeineren Stoffen, namentlich Mine- 
alien, wird auf diefelbe Weife controlirt, wie ähnliche Verfälſchungen 
im Getreidemehle. — 





Big. 96. Erbſenmehl. 420 Mal im Durchmeffer vergrößert. 
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Fig. 97. Bohnenmehl. 420 Mal im Durchmeſſer vergrößert. 





Fig. 98. Linſen mehl. 420 Mal im Durchmeſſer vergrößert. 
A. Reſte ver Zellen. B. Refte ver Linfenhülfe. C. Stärkelörperchen ver Linie. 
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Um die Zufammenfeßung der Hülfenfruchtmehle mit denjenigen der 
Getreidemehle vergleichen zu können, geben wir hier eine Überficht der 
eriteren, woraus hervorgeht, dag alle ſehr reich an Stickſtoff, (Caſein, 
Zegumin, dem Getreidetleber entfprechend) aber arm an fetten Be⸗ 
ftandtheilen find. Wir geben hier aus mehrfachen Analyfen die mittleren 
PBrocentzahlen. | 


Grbfen. Linfen. Große Bohnen. — m, Vitsbohnen. 
Stärk . ..58,7 56.0 51,50 48,3 55,7 
Caſein (Stidftof) 23,8 25,2 24,40 30,8 25,5 
Fettige Stoffe . 2,1 26 1,50 3,0 2,8 
Zelftofe . ... ..35 2,4 3,00 1,9 2,9 
Mineralien . . 2,1 2,3 3,60 3,5 3,2 
Wafı . . . 98 11,5 16,00 12,5 .9,9 


Über die Anwendung des Hülfenfruchtmehles ald Revalenta arabica 
fiehe den näͤchſten Abſchnitt. 


Mark- Wurzel- und Knollenmehle. 


Aus dem ftärkereihen Mark- Wurzel» und Sinollengewebe vieler 
Pflanzen gewinnt und bereitet man unter verfihiedenen Namen feine 
Mehle, welhe, als Teichtverdauliche Nahrungsmittel, namentlih für 
Kinder und als Beitandtheile feiner Mehlfpeifen, zu den ausgebreitetften 
und gefuchteften Handelsartikeln gehören. Da die befferen und thenreren 
Mehle diefer Art aus fernen, meift tropifhhen Gegenden fommen, fo hat 
die Speculation auch diefe Artikel durch billigere Surrogate zu erjeben 
geſucht, was um fo leichter wurde, als jene nur aus Stärke beftehen und 
diefe dem bloßen Auge ziemlich gleichartig erſcheint, felbit wenn fie von 
ganz verfchiedenen Pflanzen ftammt. In manden Fällen liefern ein 
heimifche Pflanzen, deren Mark, Wurzel oder Knolle alfo einen weit 
geringeren Geldwerth als die außereuropäifchen haben, ein in ali⸗ 
mentärer Hinfiht ganz gleiches und brauchbares Mehl, aber indem fie 
als ausländiſche Producte feil geboten werden, alſo einen höheren 
Kaufwerth dadurd beanjpruchen, treten fiein dad Gebiet des betrüge⸗ 
rifhen Handels ein und gehören fomit zu den Artikeln, welche controlirt 
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werden müſſen. — Das Mikroffop kann hier wichtige Auffchlüffe geben 

und wir haben uns deßhalb mit den formellen Charakteren der Stärfe- 
törperhen in diefen Mehlforten genau bekannt zu machen, fo wie die 
vortommenden Berfälfhungen zu bezeichnen. — 

Im Allgemeinen dürfen wir verfihern, daß im Handel der hier ge⸗ 
meinten, feinen Stärfemehle eine häufige, von den Verkäufern jehr oft 
ſelbſt nicht gefannte Täuſchung herrfcht, indem wir fehr felten bei unferen 
Nahforfhungen Stoff und Namen pracife übereinftimmend getroffen 
haben. Wir, werden dies bei den einzelnen Stoffen weiter begründen 
und nachweifen. — | 


Sage. 


Man verfteht bierunter das technifch zubereitete, weiche und weiße 
Mark, welches den inneren Theil des Stammes der „ehten Sago— 
palme” Sagus Rumphü ausfüllt, eine Palme, welche vorzüglich in den 
fumpfigen Gegenden der Molukken ganze Wälder bildet, neben ihrer 
nächſten Berwandten, der Mehlfagopalme, Sagus farinifera, deren 
Mark gleihfalld Sago liefert. Die [hlechtefte Sorte fommt von dem 
‚großblätterigen Sagobaume, Cycas circinalis in Oftindien, 
und von Cycas revoluta in China. Das Mark, von feiner bie zwei . 
Zoll dien äußeren Holzſchicht befreit, wird durch Waſſer gefchlemmt, 
dann im feuchten Zuftande in einer bis zu 60 Graden fteigenden Wärme 
nicht völlig getrocknet, wodurd ed die Conſiſtenz einer gallertigen, halb- 
durchſichtigen Maſſe erhält, dann durch ein metallenes Sieb hindurdhge- 
trieben, hierauf vollftändig gettodnet und in einem, um feine Achfe 
gedrehten Cylinder oder Faſſe gerollt und dadurch geglättet. 

In Deutſchland kennt man den Sago ald Handelsartikel erft feit 
1744, er hat eine weiße, braume oder rothe Farbe, wird gemeinlich 
Perlſago genannt und ift an Güte und in feinem Urfprunge fehr ver- 
fhieden. Er zeigt fih in mehr oder weniger großen, runden Körperchen, 
hart, elaftifh, Halb durchſichtig, ſchwer zwifchen den Fingern zu zerdrüden 
oder zu pulverifiren, ift ohne Geruch, von ſüßlich fadem Geſchmacke. Er 
ift in altem Wafler, ſobald er eht ift, unauflögslich, ertheilt dem 
Waſſer aber, wenn er länger darin gelegen hat, die Eigenfchaft, durch 
Jod ſchön blau gefärbt zu werden, ala Beweis, daß durch die Fabrikation 
bes Sagomarkes ein Theil feiner Stärke fich verändert und löslich wird. 
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Der rothe Sago ift der gefuchtefte, er befommt dieſe Färbung erft im 
Beginn einer Röftung, welche mit ihm vorgenommen wird. In Frank: 
reich unterfcheidet man den Sago in alten, moluffifhen und in 
Tapioca⸗Sago, von denen die beiden erftien Sorten nicht der Feuer- 
hie andgefebt werden, daher auch an das kalte Waffer nichts abgeben, 
was daſſelbe durch Jod bläuen könnte; der fogenannte alte Sago 
widerfieht fogar dem heißen Waffer und gibt nur zahlreiche Häutchen ab; 
der molukkiſche Sago widerfteht weniger, während der Tapioca- Sago, 
welcher bei der Bereitung dem Feuer ausgeſetzt gewefen ift, und aus 
Heinen, unregelmäßigen, klumpigen Maffen befteht, das Talte Waffer 
für die bläuende Jodfärbung empfänglich macht. — Echter Sago darf 
fih im heißen Waſſer nur aufblähen, erweichen und beim Durchſichtig⸗ 
werden feine Form nicht verlieren. 


Wir dürfen nach vielfaher Prüfung dreift behaupten, daß wir in 
Deutfhland felten oder nie ehten oftindifhen Sago, d. h. 
das zubereitete Mark der Sagopalme im Handel vorfinden. Kommt 
wirklih einmal auslandijcher vor, fo ftammt er von dem Cycasbaume 
oder aus Amerika von der Batate (Convolvulus betatas) die, wie unſere 
Kartoffeln, mehlige Wirzelnollen hat. Der deutfhe Sago, der wol 
allein no in unfere Küchen gelangt, ift faft durchgängig aus Kartof- 
felnftärke bereitet, müßte demnach weit billiger fein, als er, feiner oft- 
indifchen Firma nad, ift. Man erkennt ihn fhon daran, dag er zwifchen 
den Fingern leicht zerreibbar ift, das kalte Wafler leicht durch Jod 
bläuet und im beißen Waſſer zerfließt. 


Es gibt Fabriken, weldhe den Sago aus Kartoffelnftärke im Großen 
produciren. Die Fabrikation ift folgende: Die fehr feuchte Kartoffeln- 
ftärfe (ungefähr 50 Procent Waſſer enthaltend) wird unter dem Drude 
eines Holzſtempels dur einen Durchſchlag (großes Sieb von Metall) 
getrieben, wodurd die Maffe eine weiche, kurze Cylinderform erhält. 
Dann wird fie ſehr vorfihtig in ein Cylindergefaß gebracht, dad man 
lanafam 5—6 Minuten lang um feine Achfe drehet ; die Fleinen, weichen 
Stärfecylinder runden fih, indem fie durcheinander rollen, ab ; alddann 
thut man fie fanft auf ein Sieb, welches man eine Minute lang über 
beige Wafjerdämpfe (100 Grad Eelfius) halt, und bringt fie in eine 
Teodenftube, durch die eine warme Luft ftreicht, wo die kleinen Kugeln 
durh Trocknen eine feſte Confiftenz erhalten. Iſt der Trodenraum aber 
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bis auf 100 oder 200 Grade erhigt, fo nehmen die SIRIRUGEIDEN eine 
gelbe oder röthliche Karbe an. — 

Man bereitet auf ahnlihe Art auch Sago aus Hälfenfrudt- 
mehle, namentlih Bohnen. Derfelbe löfet fih aber beim Kochen 
fhnell in Brei auf; war er fünftlich gefärbt, fo wird er in heißem Waffer 
weiß und die Flüffigkeit befommt eine leichte Färbung. Eine Berfälfhung 
des echten Sago mit folhem aus Weizenmehl kommt, bei dem jebigen 
Getreidepreiſe, nicht mehr vor. 

Das echte Sagomehl, wovon wir in Fig. 99 eine Abbildung 
geben, hat wenig Ahnlihfeit mit dem Sago aus Kartoffelnftärke, auch 
find feine, von der Fabrikation zertrümmerten Körperchen zarter und 
Heiner. Wir haben bier Diefelbe Bergrößerung wie in Fig. 90 bei 
der Kartoffelnftärte gewählt, um eine Vergleihung der Größe zu erleich- 
tern, geben aber in Fig. 100 aud eine Abbildung von Sago aus 
Kartoffelnftärfe, wie wir fie in Deutfchland wol nur zu ſehen 
befommen. s 





Fig. 99. Echtes Sagomehl. 240 Mal im Durchmeffer vergrößert. 
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Fig. 100. Sage aus Rartoffelnftärke. 240 Mal im Durchmefler vergrößert. 


Salep. 


Die Pflanzenfamilie Orchis (Knabentraut), namentlich die Species 
Orchis mascula, morio, latifolia und bifolia, enthält in ihren Wurzel: 
knollen ein reichliches, fhleimiges Stärkemehl, das ein fehr beliebtes 
Nahrungsmittel ift. Die Knollen werden von der äußeren Haut befreit, 
abgewafchen, auf Fäden gereihet, in kochendes Waffer eingetaucht und 
dann getrodnet. In Griechenland genießt man die Knollen gekocht und 
gemahlen, wir erhalten fie im Handel als runde, oder längliche, bisweilen 
gefpaltene, meift etwas plattgedrüdte, fehr harte, oft noch auf dem Faden 
befindliche Körper, oft in Form von Roſenkränzen, von gelblich grauer 
Farbe, auf dem Bruche hornartig und halb durhfichtig, von eigenthüm- 
lihem, ſchwachen Geruche, fehleimigem, etwas falzigen Gefchmade, an 
Traganthgummi erinnernd. — Der befte Salep kommt von den Orchis⸗ 
pflanzen des Drients und fam auch urfprünglih von Afien, Berfien, 
Anatolien, der Türkei 2c. in den Handel, jebt aber liefern die einheimi- 
[hen Orchideen auch wol viele Knollen auf deutſchen Markt, obgleich 
die deutfehen Orchisarten weniger fhleimig, mehr holzig und von bitterem 
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Gefhmade find, den man aber durch längeres Brühen in kochendem 
Waſſer zu mildern verſteht. 

Nach den Analyſen von Mathieu enthält die Salepknolle ein ſtark⸗ 
riechendes OT, einen ſchleimig-gummöſen Stoff, etwa 3 — 4 Procente 
Holz= oder Zellftoff und außerdem kohlenſaures Kali und Ehlorkali. — 
Schneidet man ein feines Scheibehen von der Knolle und bringt es unter 
das Mikroſkop, fo bemerkt man große Zellen mit einer fchleimigen Maffe 
gefüllt, zwifchen denen Eleinere, unregelmäßige Zellen gelagert find, die 
ein chemifch eigenthümliches, von Jod nicht färbbares en Oper 
vielmehr Gummipulver enthalten. 

In ganzen Knollen ift fo leicht feine Verfälfhung möglih, wenn 
man die vorhinangegebenen Eigenfchaften des echten, fogenannten per- 
fiſchen Salep berüdfihtigt; je reiner und durchſichtiger die 
Knollen erfcheinen, defto echter find fie, je mehr Schleim fie beim Kochen 
geben, um fo fiherer fann man fehliegen, daß man feine deutfche Orchis⸗ 
wurzel befommen hat. 

Am meiften findet aber eine Verfälfhung mit dem Salep in zer- 
fleinertem Zuftande ftatt, zumal er in Pulverform vielfah im Handel 
verbreitet ift und gegenwärtig vorzugsmweife in dDiefer Form ge- 
kauft wird. Man zerftößt die trodenen, fpröden Knollen, treibt die 
zerftoßene Maffe duch ein Sieb, das, jenahdem man das Pulver mehr 
oder weniger fein herftellen will, gröber oder feiner gebohrt ift. — Wenn 
man das echte Saleppulver in Waffer kocht, jo blähet es fih auf und löſet 
fih auch theilmweife in der Flüffigkeit, die dadurch ſchleimig und füß wird 
und ein feines, ſchwaches Arom. erhält, aber wenig ernährende Eigen- 
haften befißt, gleich allen Gummiarten und verwandten Stärfemehlen. — 
Will man das gefaufte Saleppulver im Allgemeinen prüfen, fo löfe man 
nah Brande’s Methode Quentchen davon in 8 Loth deftillirtem 
Waffer auf, thue Quentchen gebrannte Magnefia hinzu und lafje es 
langfam big zum Auffochen fommen. Erhält diefe Mifhung die Conſiſtenz 
einer fteifen, gelbliden, halbdurchſichtigen Gallerte, die 
längere Zeit unverändert bleibt, dann ift der Salepedht, denn un- 
echter Salep bildet ſolche Gallerte niht. Man kann fogar die Maife 
zu einer bedeutenden Härte bringen, wenn man echten Ealep 
(7, Quentchen) mit 10 Loth Wafler und 74 Quentchen gebrannter 
Magnefia vermifht. Man braucht die Mifhung aud nicht einmal zu 
kochen, fondern nur mehrere Stunden lang ftehen zu laffen. — 
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Der falſche Salep wird meiftend aus Kartoffeln bereitet, die 
man ſchält, in Stüde ſchneidet, darrt und, wenn fie dadurch zerbrechlich 
geworden find, zu Pulver zerreibt. Da der Profit, den die Kaufleute dabei 
haben, ungemein groß ift, fo bat diefer Betrug eine fehr weite Aus» 
. breitung gefunden. Um die Mifhung von Salep und Kartoffelnftärte zu 
erfennen, braucht man nur wäflerige Jodlöſung hinzuzuthun; die Salep- 
wurzel hat eine ähnliche, gummöfe Subftanz, wie dad Bafforin, das von . 
Sod feine blaue Karbung annimmt. Wird daher Salep von Jod ges 
färbt, fo ift er verfälfcht und man kann dann mittelft des Mikroftopes 
die Kartoffeln» Stärfekörperchen noch gegenftändlicher machen. Die Ber: 
fälfhung mit Kartoffel gibt fih au fchon dem Geruchsſinne fund, wenn 
man den falfhen Salep mit 15 — 20 Mal fo viel Raummaß Waſſer 
kocht, ald man Salep nimmt; — diefer Geruh wird um fo wahrnehm- 
baret, wenn man vor dem Kochen das Waffer mit einem halben Gewidhts- 
procente Schwefelfäure fäuerte. — 

‚ Bisweilen ift auch der Salep mit Gummi arabicum, oder Traganth⸗ 
gummi, Haufenblafe, Auittenfchleim 2c. vermiſcht; darüber klärt, außer, 
dem angegebenen Brande’fchen Verfahren, auch das Mikroſkop auf, indem 
es die unregelmäßigen, zerftüdelten Theile diefer Subftanzen erfennen 
laßt. 

Übrigens dient Salep auch vielfältig zu Verfälſchungen anderer 
käuflicher Stoffe und Fabrikate, worauf wir bei den befonderen Fallen 
aufmerkfam machen werden. Außerdem ift er ein mwefentlicher Beftand- 
theil des von Frankreich aus in den Handel gebrachten Racahout des 
Arabes, das aus Salep, Reismehl, Cacao und, ald Gewürz, aus Banille 
oder Zimmt befteht und worauf wir fpäter die Aufmerkfamfeit lenken 
werden. — 


Kartoffelnftärke. 


Es ift dieſes Stoffes ſchon oft Erwähnung gefchehen, da er ein fehr 
"billiges und beliebtes Mittel ift, als falſches Surrogat anderen Stoffen 
untergefchoben oder beigemengt zu werden. Beſonders dient die Kartof- 
felnftärke zur Verfälſchung der Getreidemehle, der Chofolade, des Arrow- 
root und man hat fie fogar ſchon „engliſches Arrow-root“ genannt. 
Die Gewinnung der Stärke aus der Kartoffel ift jo bekannt, daß wir 
Darüber nichts weiter milzutheilen brauchen. Die Geftalt der 
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mikroſkopiſchen Staͤrkekörperchen ift uns ebenfalls ſchon mehremals in den 
Abbildungen dieſes Buches begegnet ; wir geben fie hier nochmals, da 
man, der häufigen Fälſchungen wegen, ihre Geftalt nicht fcharf genug dem 
Auge einprägen kann. (Fig. 101.) Diefe Körperchen find oval, birn- 
förmig, ziemlich groß, oft dreiedig, zeigen an einer Seite, am fehmaleren 
Theile, einen Hof, um den concentrifhe Ringe ( Schaalen) laufen, der 
. Zeichnung von Aufternfchaalen fehr ähnlich. An den älteften Körperchen 
bemerkt man, fobald fie den größten Umfang ihres Wachsthums erreicht 
haben. edige Riffe, welche gewöhnlich den Hof des Körperchend durch⸗ 
ſchneiden. 





Fig. 101. Kartoffelnſtärke. 240 Mal im Durchmeſſer vergrößert. 


Das Kartoffelnmehl iſt weiß, geſchmacklos, unlöslih in Alcohol 
und Aether, verbreitet beim Kochen keinen fehr angenehmen Geruch und 
wird durch Jodauflöſung fchnell blau gefärbt, woran man au, wie 
wir das bereits praktifch kennen gelernt haben, die Gegenwart des Kar⸗ 
toffelnmehles in andern Miſchungen leicht ertennen Tann. Es hat ein 
fpecififhes Gewicht von 1,5—1,19. — Gewöhnliches kaltes Waſſer hat 

feinen Einfluß darauf, aber mit etwas Waſſer erwärmt, wird es fhleimig, 


> 
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gelatinös und bildet dann den bekannten Kleifter. — Unter dem Ein« 
fluffe von Säure und Diaftafe (Mal;) verwandelt fih das Kartoffeln« 
mehl in Gummi und Zuder, worauf die Fabrikation des Stärkezuders 
(Slucofe) beruht. Erhigt man im trodenen Zuftande das Kartoffeln- 
mehl langſam bis zu 160 bis 210 Graden Celfius, dann verändert es 
fi in eine gelblihe Waffe, die in Waſſer auflöslich ift und unter dem 
Namen „geröftete Stärke” oder Leiocome, Stärkegummi befannt 
ift und den Übergang zum Dextrin bildet. Man bereitet diefe geröftete 
Stärke fabritmäßig, da fie in den Zeugdrudereien gebraudt wird, um 
Farben und Beizen zu verdiden. — Die Kartoffelnftärke abforbirt, je 
nad den außeren Einflüffen, verjchiedene Mengen Wafler ; die fogenannte 
trodene, im Handel verfäuflihe Kartoffelnitärfe enthält gewöhnlich 
18 Procente Wafler, alfo %s ihres Gewichtes. Im ganz reinen Zuftande 
Laßt fie nach der Einafcherung 1,4 Procente fehr feine Aſche zurüd. 

Um die Kartoffelnftärte von Getreideftärke unterfcheiden zu 
können, bemerke man fich folgendes Verfahren: Dan nimmt die ver 
dachtige Stärke, zerreibt fie in einem Mörfer von Porcellan mit Waffer, 
und erhält, wenn man die Maſſe filtrirt, eine Wlüffigkeit, welche durch 
einige Tropfen Fodtinctur eine gelbe oder mattröthliche Färbung 
annimmt, fobald man reine Getreideftärke vor fih hat. Kommt 
diefe Flüffigkeit aber von Kartoffelnftärke, dann wird fie ſtark blau. — 

Die Kartoffelnftärke dient, wie wir bereits vielfältig erfahren haben, 
zur Berfeßung edlerer Mehle, dann aber au in der Technik zu mans 
nichfaltigen Zweden, zu Appreturen, zu Papierbereitung 2c., ift deßhalb 
ein vielgebrauchter Handelsartikel und als folder felbft der betrüge- 
rifhen Verfälſchung mit minder werthvollen Stoffen unterworfen. 
— Man vermifcht fie mit Kreide, Gyps, Pulver oder Sägefpahnen 
von Alabafterabfall, mit Pfeifenthon ꝛc. Das Alabaſterpulver 
beziehen die Verfälſcher im Großen aus den Fabriken, wo die Pendülen, 
Bafen 2c. in Maſſe angefertigt werden; — man hat ſchon gefunden, 
daß dafjelbe zu 6— 7 Procent der Kartoffelnftärke beigemifcht war, und 
zwar in verläuflihen Packeten, welche die Aufichrift tragen: „Ges 
reinigte Kartoffelnftärke zum alimentären Gebrauche für 
Kinder” — 

Es aibt mehrere Mittel, um dergleichen Betrügereien zu entdeden. — 

Menn man eine halbe Stunde lang ungefähr 25 Grammen von der 
Kartoffelnftärke, welche man prüfen will, in einer Auflöfung von echtem 
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Malz bei einer Temperatur von 72—75 Graden Eelfius erhitt, — was 
am Beiten in einem fogenannten Olbade geſchieht (ein über einer Spi⸗ 
ritusflamme ftehendes Gefäß mit OT, in das man das Gefäß mit dem zu 
erhitenden Stoffe bis nahe unter den Rand eintaucht, während man den 
Hibegrad des Öles mit dem Thermometer prüft), — fo verwandelt ſich die 
Stärke in Dertrin (Gummi) und es bleibt, wenn diejelbe unverfälſcht 
ift, gar fein merkbarer Rüdftand. War die Stärfe aber 
verfälfcht, fo bleibt der unechte Zufaß als unlösliche Maffe zurüd ; fammelt 
man diefen nun in einem Filter, wäſcht ihn aus, trodnet und wiegt ihn, 
jo erfahrt man dadurch annäaherungsweife die Procentmenge der betrüge- 
riſchen Beimifhung. Nun iſt es aber noch die Aufgabe, die Ratur Diefes frem⸗ 
den Stoffes zu erfennen. — Gibt man mit Waffer verdünnte Salz. oderSal- 
peterfäure darauf, und fängt er dann anlebhaftaufzubraufen und bleibt eine 
unlögliche erdige Maffe kohlenſaurer Kalk zurück, dann befteht er aus Kreide, 
Kalkerde. — Dampft man num die Säurelöfung bi zur Trockenheit über einer 
Spirituslampe ab und gibt auf die rückſtändige Maffe heißes Waffer, fo erhält 
man eine Klüffigkeit, welche durch Eleefaures Ammonium einen weißen Nie- 
derfchlag zeigt ; trocknet man den unlöslichen Rüdftand abermals und erhißt 
ihn bie zum Glühen ın einem Schmelztiegel, fo bleibt eine klumpige 
Maffe zurüd, welche weder im Waffer fi auflöfet, noch in Säuren 
braufet. — Um zu erproben, ob der fremde Zuſatz im Kartoffelnmehle 
aus Gyps beftehe, muß man denfelben, wenn er auf angegebene Weife 
aus der Stärke feparirt worden ift, in einem Schmelztiegel. bis zur Glüh— 
hie bringen ; bleibt eine kohlige Maffe zurüd, die nach der Abkühlung, 
in Waſſer aufgelöfet, und mit einigen Tropfen Säure verfeßt, einen ftarfen 
Geruch nah faulen Eiern ( Schwefelwafferftoff) entwidelt, dann beftand 
die Maſſe des Zuſatzes aus Gyps oder Alabafter. — 

Außerdem gibt das Mikroſkop über betrügerifche Zufäbe Auskunft, 
da die in Fig. 101 abgebildeten Kartoffelnſtärkekörperchen ſich deutlich 
von allen üblichen Beimengungen unterfcheiden. Man kann auch die ver- 
dächtige Kartoffelnftärfe einafhern ; — echte Liefert weit weniger Afchen- 
beftandtheile, als verfalichte — die Aſche dient nun ebenfalls zur chemiſchen 
Prüfung auf Kreide, Gyps, Thon 2c., je nachdem fie aus verfchiedenen 
Mineralien beftebt, und wie wir bereit8 das Verfahren bei Gelegenheit 
der Prüfung des Weizenmehles 2c. früher bezeichnet haben. — Da alle 
mineralifchen Zufäße zur Kartoffelnftärke fehwerer find und früher zu Bo⸗ 
ben finfen als diefe, fo braucht man nur eine Meine Quantität Stärke in 
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vielem Waffer zu verdünnen und die niebergefallenen Stoffe zu fammeln, 
um fie auf angegebene Art zu prüfen. 

Die Kartoffelnftärke ift fehr haufig mit den theueren erotifhen 
Mehlen gemengt. Wir werden bei Unterfuchung derſelben befonders 
darauf zurückkommen, geben hier aber, der bequemen Überſicht wegen, eine 
Prüfungstabelle von Gobley, um aus .den verfhiedenen 
Farben, welde die echten erotifchen Mehle annehmen, wenn fie mit 
Kartoffelnftärfe perfegt find und Jod darauf einwirkt, auf die jedesmalige 
Beimiſchung ſchließen zu können. 

Man thut etwas von dem zu prüfenden Mehle in ein Uhrglas, ſetzt 
es unter eine Glasglocke, unter der ſich zugleich etwas Jod beſindet, das 
feine Dünfte ausſtößt, und läßt die Glocke 24 Stunden lang unberührt. 
Wahrend dieſer Zeit nimmt das Mehl eine beftimmte Yarbung an, je 
nachdem es rein ift. Bedingung aber ift dabei, daß dafjelbe auch völlig 
troden if, da im feuchten Zuftande diefe Parbungen nicht eintreten. 
Durch diefed eben befchriebene Berfahren wird: Weizenftärte violett 
— Rartoffelnftärke tnıteltaubengrau — Reines Arrom «root 
wie Kaffee mit Milch, aber bel — Arrow⸗root mit '4 Weizen» 
ſtärke gemifcht Iillagrau — ganze Tapioca gelblid — .gepuls 
verte Tapioca ifabellfarbig, — echte Tapioca mit 1 Weizen: 
mehl violett — Sago violett oder gelb, je reiner, deſto mehr gelblich 
— Dertrin färbt fih gar nit. — 

Die Unterfuhungen von Mayet ſetzen und durch ihre Refultate in 
den Stand, die Kartoffelnftärkte, Arrowsroot und Weizen» 
ſt ärke dur ihre Conſiſtenz und die Durchſichtigkeit zu unter 
fheiden, welche die Gallertform, die fie annehmen, durch folgendes 
Brüfungsverfahren darftellt: Man löfet 5 Grammen des zu unterfuhen- 
ben Mehles in 60 Grammen Waſſer auf und jegt dann 5 Grammen 
einer Flüffigkeit hinzu, welche man fi vorher aus 25 Procent Atzkali 
und 75 PBrocent deftillirtem Waffer bereitet hatte. Kartoffelnſtärke vers 
wandelt fich dadurd in eine dicke Gallerte von gelblich durchſcheinendem 
Anfehen, die nach Verlauf einer halben Minute feſt wird, Weizenftärke 
und Kartoffelnſtärke gemifcht werden nach einer halben Stunde noch 
nicht feit, bleiben milchig, volllommen undurchſichtig und dad Weizen⸗ 
mehl ſetzt ch nicht ab; eine Mifhung von Artow root mit Kartoffeln- 
ftärke bleibt ganz flüffig, und läßt, trog öfteren Umrührens, die Mehl 
‚ mifchung zu Boden finten, während das darüber ſchwimmende Wafler 
Verfälſchung d. Rabrungsmittel. 14 
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völlig klar und durhfichtig bleibt. Mit Manihot- oder Tapiocamehl 
verſetzt, entfteht ein flüffiger Schleim, vollig undurhfihtig und auı Boden 
eine große Zahl aufgequollener, unauflöslicher Klümpchen niederſchlagend. 

Eine Mifhung von Bohnenmehl und Kartoffelnftärke gibt einen 
nur wenig diden Schleim von grünlichgelber Farbe und undurdhfichtiger 
Befchaffenheit. 


Arrow - root. 


Unter diefem englifhen Namen käuft man ein in der Handelswelt 
ſtark gefuchtes ausländiſches Mehl, das im Rufe großer Nabrhaftigkeit 
fteht und als diätetiſches Mittel namentlich Kindern und ſchwachen Per- 
fonen zur Fraftigenden und leichtverdaulichen Nahrung dienen fol, aber, 
wie alle Stärfemehle, ſehr wenig oder gar Feine bluterfegenden Stoffe 
enthalt. — Urfprünglich ftammt diefes Mehl aus dem Wurzelftode der 
in Weſtindien, Südamerika 2c. wachjenden und cultivirten Pfeilwurzel, 
Maranta arundinacea, und heißt deshalb Pfeilmurzelmehl, weit- 
indifher Salepoder amerikaniſches Stärkemehl. Die friſche 
Wurzel enthält einen ſehr ſcharfen, hautröthenden Saft, der namentlich 
von den Indianern auf ſolche Wunden als Heilmittel gebracht wird, 
welche von den mit dem Milchſafte des Manſchinellenbaumes vergifteten 
Pfeilen verurſacht worden ſind. Daher der Name Pfeilwurzel. — 

Wenn wir unter Pfeilwurzelmehl, Arrow-root, alſo die Stärke der 
Maranta- Wurzel begreifen müſſen, fo dürfen wir auch genau genommen 
nur dieſe ald echt bezeichnen. — Die große Confumtion diefes be- 
liebten und vom Borurtheile der Nahrhaftigkeit begünftigten Mehles 
(obgleich eine ausſchließliche Arrow - root» Speife nothwendig den 
Hungertod herbeiführen müßte) hat indeffen fehr bald auf andere, vers 
wandte oder gleichfalls ftärkereiche Wurzeln geführt und nad) unferen un» 
ftändlihen Prüfungen find wir zu dem Urtheile berechtigt, daß echtes 
Marantas Mehl zu den Seltenheiten in der deutjden 
Handelswelt gehört und wir nur mit großer Auswahl einige Proben 
zur mikroſkopiſchen Würdigung der echten Maranta-Starkeförperchen zu er⸗ 
langen vermochten. — Wir müſſen deshalb die einzelnen Mehle, welche ver- 
ſchiedene Pflanzen als Arrow⸗root aufden Handelsplak liefern, beſonders be⸗ 
trachten, um den Lefer in den Stand zu feßen, durch das Mikroſkop und die 
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Vergleichung unferer Abbildungen, fofort aus den verſchiedenen Form⸗ 
harakteren des Stärkemehles auf den Urfprung und = deſſelben 
ſchließen zu können. 


l. Maranta-Arrow-root. 


Daſſelbe wird vorzugsweiſe auf Jamaica bereitet, indem man den 
Wurzelſtock, welcher ſehr knollig gewachſen iſt, in einem großen, hölzernen 
Mörſer zu Brei ſtampft, wodurch das Mark frei wird; daſſelbe wird dann 
in reines Waſſer gethan, worin man es ſtark umrührt, um die Faſern 
der Wurzel von dem Marke zu trennen und mit der Hand zu entfernen. 
Das Mark löſt ſich dabei in dem Waſſer auf, bildet damit eine milchige 
Flüſſigkeit, welche nun durch ein Haarſieb gegeben und in einem Gefäße 
geſammelt wird. Nach einiger Zeit hat ſich das Satzmehl niederge- 
ſchlagen, das Waffer wird abgegofjen und der Satz an der Sonne ge- 
trodnet. Derfelbe ift das reine Marantamehl. — Zu Bermuda fäubert 
man zuvor die Wurzel von der äußeren Haut, ſchabt fie mit einer Maſchine 
und wäfcht dann auf angegebene Art das Stärkemehl aus. Zu St. Bincent 
werden die gewafchenen Wurzeln in einer Mühle zerkleinert, in einem ver: 
zinnten Kupfercylinder vom Stärkemehl gefondert und dieſes kommt 
dann in befondere Zrodenhäufer. Es ift namentlich darauf zu fehen, 
das das Mehl von allen Verunreinigungen durch Wurzelfaferrefte, na- 
mentlih die Haut der Wurzel, völlig befreit wird, da diefelben einen 
harzigen Stoff enthalten, welcher dem Mehle eine ſchlechte Farbe und 
einen unangenehmen Geruch gibt. 

Das reine Maranta-Mehl ift weniger weiß als die Weizen: 
ftärke, hateine mattweiße, niht transparente Farbe; wenn man 
es zwifchen den Fingern drückt, fo gibt es ein Fnifterndes Geräuſch von 
fih und nimmt den Eindrud des Fingerd an. Unter dem Mikroſkope 
zeigt e8 ziemlich große Stärkeförperchen von ovaler, birnförmiger Geftalt 
und Durchſichtigkeit; man bemerkt, von einem Punkte (Hofe) ausgehend, 
concentrifche Ringe oder Schichten, oft in der Gegend des Hofes fternför- 
mige und jpindelförmige Sprünge, und, bei einiger Ähnlichkeit mit 
Kartoffelnſtärke (vergleiche Fig. 101) doch eine größere Zartheit des 
Baues, ſo wie viele Körperchen, welche zapfenförmige Auswüchſe —— 
wodurch manche Exemplare eine eckige Form bekommen. — 

Das Maranta⸗ u iſt in kaltem Waſſer auflöslich; etwas heißes 
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Waſſer nimmt ihm fofort feine undurdfihtige Weipe und macht es 
transparent ; betrachtet man die reine, trodene Stärke unter dem Mikro⸗ 
ftope und läßt etwas kaltes Waſſer darauf Taufen, dann verändern ſich 
die Körperchen bedeutend, indem fie um viele Male ihr Volumen ver- 
größern, fie runden fih ab, die concentrifchen Linien verfhwinden mit Dem 
Hofe, die äußere Umhüllung zerreißt und eine geförnte Mafle tritt 
hervor. 

Nicht nur die Maranta arundinaces, fondern auch die indica 
(Indifhes Blumentohr) wird zur Arrow » root » Gewinnung genommen. 
Sie verhält fih ganz wie die erftere. — Alle Maranta » Mehle bilden mit 
heißem Waſſer feinen Kleifter, fondern einen gleihmäßigen Schleim. — 





Fig. 102. Stärfekörperchen des echten Maranta = Arrow = root. 
220 Mal im Durchmefler vergrößert. 


2. Curcuma » Arrow =root. ( Ticor.) 


Die pommeranzenfarbigen Wurzelfnollen der Pflanze Curcuma 
angustifolia, deren nächſte Verwandte Curcuma longa wir bes 
reits in dem Abfchnitte der Kolonialwaaren unter den Gewürzen als 
„gelben Ingwer" betrachtet haben, liefern ein feines Mehl, das ale 
Arrow » root in den Handel fommt und gewöhnlich Ticor genannt wird. 
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Man gewinnt daffelbe in Oftindien, vorzugsmweife in Eulcutta auf diefelbe 
Meife, wie man in Jamaica 20. das Maranta - Arrow - root bereitet, und 
bringt zwei Arten davon in den englifhen Handel, eine weiße, beffere 
und eine braune, fchlechtere Sorte. Diefes Mehl läßt ſich mit dem 
darauf gedrüdten Finger hart anfühlen, Eniftert aber nicht fo deutlich, 
wie die Maranta » Stärke und zeigt unter dem Mikroſkope, wie Fig. 103 
darftellt, große, Tänglichrunde, unregelmäßige Körperchen, die plattge⸗ 
drückt erfcheinen und einen fehr ſchwachen Schatten haben. Die concen- 
trifchen Linien, welche über die Oberfläche laufen, geben von der Spitze 





Fig. 103. Curcuma = Arrow=root. (Ticor.) 240 Mal im Durchmefjer vergrößert. 


desfhmaleren Theiles derKörperchen ans, wo fieihren Mittelpunkt 
finden, und find nur mittelmäßig foharf gezeichnet. Die Größe diejer 
Stärkekörperchen ift fehr verfchieden, einige übertreffen darin die größten 
Formen der Marantaftärke. | 

Man nennt die Curcumaſtärke au „oftindifhes Arrom-root," 
verfäuft fie aber faft immer als Maranta - Mehl. 
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3. Tacca » Arrow =roof. 


Diefes feine Sabmehl gewinnt man aus den Wurzelfnollen der auf 
den Südfeeinfeln heimifchen Pflanze Tacca oceanica, aud) pinnatifida. 
Auf Tahiti namentlich bereitet man dad Mehl durch Waſchen und Schaben 
der Knollen, zu welch letzterem Zwede man ſich einer gus gedrehten Cocus⸗ 
nußfafern bereiteten Raspel bedient ; man wäſcht darauf mittelft Seewaffer 
das Satzmehl aus dem Marke über einem Siebe, dad aus den jungen 
Zweigen der Cocuspalme gewebt ift, läßt das Mehl fi) zu Boden des 
Gefäßes feßen, was in Klumpen gefchieht, und trodnet es dann 12 — 24 
Stunden lang ; — darauf zerbricht man die hart gewordenen Klumpen, 
pulverifirt fie und ftreut die Mafie in der Sonne zum Nachtrodnen aus. 

Das Tacca» Arrow root erfcheint ale ein weißes Stärfepulver von 
ſchwachem Geruche wie Schimmel; die mikroſkopiſchen Stärkeförperchen, 
welche in Fig. 104 dargeftellt find, haben einige Ähnlichkeit mit Sago⸗ 
mehl, nur erſcheinen ſie kleiner, haben kryſtallähnliche Bruchflächen, 
wodurch fie eine mehrwinkliche Geſtalt erhalten, und einen Hof, um den 
einige concentrifhe Ringe laufen, und der häufig fternförmige Sprünge 





Fig. 104. TaccasArrom=root. 220 Mal im Durchmeffer vergrößert. 
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zeigt. — Das Tacca⸗Arrow⸗root wird in London gewöhnlich in Packeten mit 
der Etiquette: ‚, Arrow-root prepared by the native converts of the 
missionary stations in the South Sea Islands ‘‘ — verkauft; aud 
nennt man es dort wol ‚, Williams’ - Arrow -root.‘‘ Gein eigenthüm- 
licher Geruch nah Schimmel läßt es Leicht wieder erkennen, wenn es zur 
Mifchung mit anderen erotifchen Mehlen verwandt worden wäre. 


4. Manihot-Arrom=roof. (Tapioca.) 


Der Manihot-oder Maniok- oder Caſſaveſtrauch, Iatropha 
manihot, auch Manihot utilissima genannt, welcher im tropiſchen Ame⸗ 
rika und Afien wächſt, hat fleifchige, oft an 30 Pfund fchwere Wurzeln, 
die, neben einem giftigen, draftifchen Milchſafte, ſehr viel Stärkemehl 
enthalten, das als „Brafilianifches Arrow = root“ oder „Zapioca” in den 
Handel gebracht wird ; durch Ausprefien, Wafchen, Trodnen und Röften 
weiß man der zerriebenen Manihotwurzel alle giftigen Eigenjchaften zu 
entziehen und man gewinnt vom Stärkemehle derfelben zwei Sorten, 
eine gröbere, noch mit Pflanzenfafern verunreinigte, welche man 
Saffave oder Mandioca nenntund dieden Südamerifanern zur Brot⸗ 
bereitung dient, und eine feinere, TZapioca genannt, die zu feineren 
Brotarten und Speifen verwandt wird und von Südamerika aus auch 
als Arrow-root in den europäifchen Handel fommt. 

Die Stärkekörperchen haben Ähnlichkeit mit der Geftalt des Sago, 
aud wol mit Tacca = Arrow root, doch find fie bedeutend Feiner, rund« 
lih, abgeftumpft « dreiedig, gewöhnlich mit einem Preuzartigen Sprunge 
in der Mitte und nur ſchwach oder gar nicht mit Ringlinien bezeichnet. 
Sig. 105 gibt eine mikroſkopiſche Anficht davon. 


d. Arum:» Arrow =roof. 


Die in wärmeren Gegenden, namentlich auf der Portlandinfel cu!- 
tivirte, aber auch bei ung wildwachfende Aronpflanze, Arum maculatum, 
hat, neben ihrem ſcharfen Safte, auch viel Stärfemehl, das durch Die 
Eultur derfelben noch bedeutend ftärker ausgebildet wird. Durch Wafchen 
und Trodnen vermag man das Stärfemehl rein zu gewinnen und alle 
Iharfen Beftandtheile der frifhen Wurzel daraus zu entfernen ; das fo 
präparirte Mehl kommt in großer Menge als „Portland Arrow = root” 
in den Handel; es zeigt unter dem Mikroſkope fehr kleine Stärke 
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Fig. 106. Arum-Arrow⸗root. 220 Mal im Durchmefler vergrößert. 
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körperchen, von edigrunden Formen, bald glatte Flächen, bald halbkugel- 


förmige Oberflächen, einen Hof, mitunter mit Riffen, faR immer aber mit 


concentrifhen, fehaalenartigen Ringen. Fig. 106 ftellt diefelben dar. — 

Nachdem wir nun die verfchiedenen Sorten einzeln Tennen gelernt 
haben, erhebt fi die Frage: finden Berfalihungen mit dem Arrow⸗ 
root fatt und worin beftehen dieſelben? — 

Im Allgemeinen müffen wir erfahrungsmäßig darauf antworten, daß 
das im Handel unter dem fummarifchen Namen „Artow-root" vorfommende 
Satzmehl felten umverfälfcht ift und daß es uns nur mit großer Mühe 
gelungen ift, einmal echte Marantas Stärke zur mikroſkopiſchen Unter- 
ſuchung und Bergleihung aufzufinden. Gewöhnlicd werden geringere Mehle 
dafür ausgegeben, fehr oft ſogar Kartoffelnſtärke und felbft mineralifche 
Stoffmifhungen. — 

Am Meiften begegnet man dem ie oder der Tapioca. 
die bei Weitem nicht den Werth des Maranta⸗Stärkemehles haben. — 
Will man fih ohne Mikroſkop von der Güte der einen oder anderen Sorte 
überzeugen, fo laſſe man von verſchiedenen Läden Arrow⸗root holen, 
koche von jeder Sorte eine abgewogene Menge mit einer beftimmten 
Quantität Wafler, gieße dann letzteres wieder ab und laſſe die Maſſe auf 
einer Untertafie kalt werden. Diejenige Sorte ift die befte, welche dann 
ihre Form und Feftigkeit am Längften beibehalt, wenn man die alte 
Maſſe von dem Gefäße zieht. 

Das echte Pfeilmurzelmehl ift immer rein, fein und weiß, laßt fich 
feicht zum feinften Pulver mit dem Finger zerdrüden und hat einen charak⸗ 
teriftifchen Perlmutterglanz ; mit kaltem Waſſer mifcht es fich leicht zu einem 
feinen Brei, Loft fih in kochendem fchnell auf, gibt Feinen eigentlichen 
Kleifter und nimmt mit Wein gekocht eine durchfichtige Sallertform an. — 
Jedes fälſchlich vermifhte Pfeilmurzelmehl entbehrt des eigenthümlichen 
Berimutterglanges, ift gewöhnlich gröber und nicht fo leicht mit dem Finger 
in feinen Staub zu zerdrüden, läßt fich auch durch folgende Prüfungen er- 
kennen: Man gibt eine Portion zu deftillirtem Wafler in ein Glas, 
fhüttelt e8 damit, laͤßt es darauf einige Stunden Jang ruhig ftehen und 
gießt das Waſſer in ein anderes Glas ab. Diefe Flüffigkeit dient nun 
ald Gegenftand der Prüfung. Man theilt fie in mehre Portionen zu ver: 
ſchiedenen Berfuhen. Gibt man in einen Theil davon FJodtinctur, 
fo entiteht bei echtem Pfeilmurzelmehle eine Färbung von reinem 
Braun — bei unehtem aber eine Ih mugig braune Farbe, gibt man 
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zu einem anderen Theile der Flüffigkeit Bleieffig, fo befommt die 
echte Sorte nur eine ſchwache Trübung, die unechte aber einen 
ftarken, weißen Niederfchlag ; thut man zu einer frifehen Portion etwas 
falpeterfaure Silberauflöfung, jo entiteht im Falle der Echtheit auch 
nur eine ſchwache Trübung, bei unechter Sorte aber ein ſtarker flodiger 
Niederſchlag. 

Es fragt ſich nun, worin die Unechth eit beſteht? — Die meiſten 
Arrow⸗rootſorten beſtehen aus Tapioca, ſelbſt Caſſave (gröberes Tapioca⸗ 
mehl), aus Arum oder: aus einer Miſchung des erotiſchen Meh— 
les mit gemeineren Mehlen, namentlich Kartoffelnſtärke, 
Reisſsmehl, Hafergrützpulver, mitunter Weizenmehl, aber auch 
mit Gyps und Kreide. — 

Da die Kartoffelnſtärke in kaltem Waſſer unlögfid it, fo kann 
man fie hierdurch ſchon von dem leicht auflösbaren echten Arrow » root 
unterfcheiden, im Kochen bildet fie einen Kleifter, während Arrow⸗ root 
mehr ſchleimig erfcheint ; tröpfelt man außerdem in eine Abkochung von 
circa 10 Grammen Arrow root mit einer Unze Waffer einige Tropfen 
Blauſäure hinzu, und entfteht danach ein eigenthümlicher, ftechender Ge⸗ 
ruch, fo fang man auf die Gegenwart von Kartoffelnftärke fehließen: — 
Deftillirt man ein als Arrow⸗-root gefauftes Mehl und entwidelt fih da- 
bei ein Ammoniakgeruch, jo deutet das auf eine ee von Reis⸗, 
Weizens oder Hafermehl hin. 

Die Saffave (gemeine Zapioca) bildet beim Kochen eine Gallerte, 
welche aber weniger conſiſtent iſt, als die von echtem Arrow⸗root, außer⸗ 
dem einen ſcharfen Geruch und Geſchmack hat. Das Mikroſkop endlich 
hilft dann durch Unterfcheidung der Stärkeformen die Sorte des Arrow - 
toot und die Zyfaßfubftanz näher beftimmen. — 

Unter Hinweifung auf die Mittheilungen, welche wir bei Darftellung 
der Kartoffelnftärke gemacht haben, erwähnen wir noch einer Prüfungs⸗ 
methode von Scharling in Kopenhagen, die darin befteht, daß man 
gleihe Bolum : Zheile Arromsrootmwaffer (bereitet auf vorhin ans 
gegebene Weife) und Salzſäure mit einander in einem porcellanenen 
Mörfer miſcht; bildet fih dabei ein dider Schleim, den man mit dem 
Reibftöpfel aufheben kann, fo beweilt died den Zufab von Kartoffeln- 
ſtärke. 

Gyps und Kreide ea man auf gleiche Meife, wie bei der 
Kartoffelnftärke angegeben wurde. Man braucht auch nur das verdächtige 
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Arrow-root einzuäſchern, die Aſche in kochendes Waſſer zu thun und zu 
beobachten, wie dieſe Flüſſigkeit ſich gegen Reagentien verhält. Entſteht 
durch einige Tropfen Chlorbarium oder kleeſauren Ammonium ein weißer 
Niederſchlag, ſo iſt Gyps zugegen. — Um Kreide zu erkennen, kocht man 
die vom Waſſer nicht aufgelöſten Aſchentheile mit deſtillirtem Eſſig aus, 
filtrirt die Flüſſigkeit, vermiſcht das Filtrat ſtark mit reinem (kohlen⸗ 
fäurefreiem) Atzammoniak, um etwa vorhandenen phosphorſauren Kalk ab» 
zufcheiden,, gibt, fobald fih eine Trübung zeigen follte, die Flüffigkeit 
noch einmal ab, verdunftet fie dann bis auf einen Elcinen Rüdftand, dem 
man nun einige Tropfen verdünnte Schwefelfäure zufebt. Entfteht nach 
einiger Zeit ein weißer, Tryftallinifcher Niederfchlag, fo zeigt das an, daß 
die vorhanden gewefene Kreide, (die von dem Waffer nicht, wol 
aber von dem deftillirten Effig aufgelöft wurde,) nunmehr durch die eben 
gejhehene Behandlung in kleine Gypsfryftalle verwandelt worden 
ift. — 

Schon die Afhenmenge fann auf die Entdedung von Falfhung 
leiten; echte 8 Arrow =» root gibt bei der Einafcherung von 1000 Theilen 
nur 7 Theile Afche, alfo weniger ald 1 Procent. — 

Schließlich machen wir nod auf die unter dem Artikel „Kartoffeln- 
ſtärke“ mitgetheilten Jodfärbungsverſuche von Gobley aufmerk- 
fam, welde die Mifhungen erotifcher Mehle mit anderen Stärkfearten 
erkennen laffen. — 

Umfaffende Unterfuhungen der Londoner Gejundheitdcommiffion 
haben ergeben, daß zu den Arrow stootforten, die am theuerften bes 
zahlt werden, oft Sagomehl und Maranta, mitunter aber 'aud Kartoffeln: 
ftärfe gemiſcht waren, daß aber die billigeren Sorten vielfältig nur 
aus Kartoffelnftärke, Tapioca, Sago 2c. beftanden. — Dasjenige Mehl, 
welches fich felbft ald Tapioca im Handel anfündigt, und als eine 
weiße, oft vöthliche, fehr harte, unregelmäßig gekörnte Maſſe auftritt, 
die im Waſſer quiflt, ſich aber nicht ganz darin auflöft und durch Jod 
ſtark blau wird, ift meift mit Kartoffeinftärke verfeßt oder ganz daraus 
bereitet, fobald fie in abgerundeten, regulären Stüden erfcheint. 
Man formt fie aus Kartoffelnftärke and Waffer, die man auf Kupfer 
platten bis zu 100 Grad Hike trodnet. Sie ift weißer ald die echte, 
zerbricht leichter, gibt mit kochendem Waſſer einen undurhfichtigen, fade 
riehenden Kleifter und wird, wie bereitd bemerkt, von Jod ftark blau. 

Sie enthält oft Kupfertheile von den Trodenplatten, worauf 
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ſich Srünfpan zu bilden pflegt. Zur Entdedung diefes Giftes maht man 
eine Mare Abkochung von dem Mehle, gibt einige Tropfen Eſſig hinzu 
und taucht ein Plättchen gereinigtes Eifen hinein. Iſt Kupfer zur 
gegen, fo bededt fih das Plättchen mit einer Lage metallifchen Kupfers. 
Man kann aub die filtrirte Flüffigkeit mit gelbem Cyaneifenkalium 
(Blutlaugenfalz) vermifchen und es entfteht bei Kupfer eine kaſtanien⸗ 
braune Farbe. 

Das in neueren Zeiten von Amflerdam aus in den Handel gebrachte 
„Arcanum," das man Guruma genannt hat, befteht aus 3 Theilen 
Arrow⸗root und 1 Theile pulverifirtem Zuder. 


Derkäufliche Mehlmifchungen. 


‚Die Speculation hat eine nicht unbedeutende Zahl von Mehl- 
mifhungen zufammengefeßt, welche unter irgend einem fremdländifchen 
Zitel, dad Geheimniß oder die Neuheit der Beftandtheile beanſpruchend, 
meift ala diätetifche Heilmittel auftreten gegen alle erdenklichen chroniſchen 
Krankheiten und immer als befondere und gefunde Nährſtoffe vom Bubli- 
fum bereitwillig aufgenommen werden. Der Preis diefer verkäuflichen 
Mehlmiſchungen ift durchgängig fehr hoch und reizt ſchon dadurch zu der 
näheren wifjenfhaftlihen Unterfuhung ihrer wahren Beftandtheile. 

Wir haben die berühmteften diefer Compofitionen einer genaueren 
Prüfung unterzogen und mit Refultaten englifcher und franzöfifher Be⸗ 
obachter verglichen. 


l. Racahout des Arabes. 


Diefer Handelsartifel ift von Frankreich her bei ung eingeführt und 
feine öfteren Ankündigungen haben ihm viele Confumenten gewonnen. 
Der Name „Racahout” bedeutet weder eine Pflanze noch ein Thier, noch 
eine Gegend, wo die dargebotene Subftanz ihren reellen Urfprung ge⸗ 
nommen haben könnte. Und in der That würde man aud vergeblich das 
nad fuhen, denn das geheimnißvolle Nährmittel befteht aus nichte 
Anderem, ald einem Gemenge von Salep, Reismehl, Cacao, 
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Zuderund Gewürz (Banille oder Zimmt.) Salep bildet den 
Hauptbeftandtheil, Zuder den geringften ; es gibt fogar eine nachgemachte 
oder verfalfchte Sorte Racahout, die neben der eben analyfirten viel- 
fach feilgeboten wird und aus dem Mehle geröfteter Eiheln, etwas 
Zuder und Chocolade gemiſcht ift, die den Eichelngeruch verdeden 
muß. (Das Pulver von geröfteten Eicheln fehe man mikroſkopiſch Darge- 
ftellt in Fig. 12, c.) 

Unter dem Namen: .,, Palamoud oder Potage des sultanes “ 
fommt eine ähnliche. Mifhung vor, welche namentlih aus Maismehl 
beiteht, dem etwas Chocolade zugefeßt ift, und Die man in öffentlichen 
Anpreifungen als vortrefflihen Zuſatz zu Bonillon empfiehlt. 


2. Ervalenta und Revalenta arabica. 


Namentlich unter der Firma: „Du Barry's Revalenta arabica” 
it in Deutjchland ſeit den lebten Jahren ein Gefundheitd- und wunder- 
thätiges Nahrungsmehl ein ftehender Ankündigungsartikel in den Zei- 
tungen geworden, über deſſen Beitandtheile das lange bewahrte Geheimniß 
die überfpannteften Bermuthungen hervorrief; der arabifche, myſtiſche 
Ursprung, der hohe Preis, die kühnen Zeugniffe der Wunderkraft haben 
den Berläufern einen reichen Gewinn eingebracht. 

Betrachten wir zunächſt die Ervalenta, die den Namen ihres Ders 
fertigerd Barton trägt und uns von England aus zugeführt wurde. 

Die Eompofition diefes Mehles, das zu hohem Preiſe verkauft wird, 
ift änßerft einfach und man muß fih wundern, daß nicht ſogleich ein ſach⸗ 
tundiges Auge durch das Mikroſkop den wahren Gegenftand erkannt, ein 
Chemiker die Proben, wodurch man Mehle von einander unterfcheidet, 
auf diefe Art des Mebles angewandt hat. — Schon der Name deutet auf 
die Pflanze hin, von der das Mehl gewonnen wurde. Ervum lens heit 
in der Botanik die Linfe und Erva-lenta ift ohne Zweifel daraus ab» 
geleitet. — Bon England aus wurden bedeutende Empfehlungen diefer 
Ervalenta von Warton in die Welt verfündigt, namentlich Certificate von 
dem Chemiker Ure, dem Doctor Ryan, Profeſſor Muspratt und 
vielen namhaften Conſumenten. 

Zur Darftellung unferer Abbildung, Fig. 107, diente eine Probe 
aus dem Londoner Zaden: ,,9. St. Martin’s-Place, Trafalgar- 
square; ‘° diefe ald wahrhaft echt bezeichnete Ervalenta befteht aus einem 


222 Mehlwaaren und Brot. 





Fig. 107. Warton’s Ervalenta. 
a. a. Linſenmehl. b. b. Refte ver gepulverten Linfenhülfe. ce. c. Maiemehl oder Durramehl. 
250 Mal im Durchmeffer vergrößert. - 


Gemenge von Linjenmehl mit der pulverifirten Hülfe umd 
Stärkekörperhen, welche nichts Anderes ald Mais oder Durra fein 
können. Dies Linfenpulver hat an fich eine gelbliche Farbe und man hat 
die Behauptung verbreitet, daß der Zuſatz, den wir als Maismehl be- 
zeichneten, das Mehl jener Grasart jei, die man „Dari“ oder „Durra“ 
nennt. Dari, gewöhnliher Durra genannt, ift gleichbedeutend mit 
„NRegerkorn, Kaffeekorn oder Moorhirſe,“ die in Oftindien, 
Afrika, aber au in Toscana, Malta ꝛc. angebauet wird und botaniſch 
Sorghum vulgare (aud) wol Holcus durra) heißt. Es ift das eigentliche 
Getreide Afrika's, wird dort zu Brot (Durrabrot) und zur Grüßebereitung 
gebraucht und dieRispen dienen in neuerer Zeit zur Anfertigung von Bejen 
und Bürften. Das Mehl hat die größte Ähnlichkeit mit dem Maismehle 
und die Unterſcheidung iſt ſchwierig. Jedenfalls ſind es aber Beſtandtheile, 
welche den hohen Preis, den ſie unter dem neuen Namen bekommen haben, 
nicht werth und die billiger herzuſtellen ſind. 

Bald nach dem großen Abſatze dieſes Mehles tauchte ein anderes auf, 
das ſich eine noch größere Berühmtheit erwarb, nämlich Du Barry's 
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Revalenta arabica; vielverheipende Ankündigungen, unzählige rühm- 
fiche Zeugniffe über die wunderbare Heil- und Nährfraft dieſes Stoffes 
verbreiteten denfelben fchnell in Deutjchland. Man behauptete, der Stoff 
£omme von einer ausländifhen Pflanze, welche dem Geisblatt ähnlich fei. 
Eine mikroſkopiſche und chemifche Prüfung führte aber bald zur Entdeckung 
der Beftandtheile ; die Bafis der Revalenta befteht nämlich aus dem Mehle 
vonenthülfeten Linfen, doch enthält daffelbe die verſchiedenſten 
Zuſätze, je nahdem man hier oder dort kaufte, woraus hervorgeht, daß 
es auch oft nachgeahmt wird; man findet neben dem Linfenmehle noch 
Erbjenmehl, Maismehl, Durramehl, das an fih wenig Werth bat, felbit 
Hafer- und Gerftengrüge und in allen Sorten ein wenig Salz. — Auch 
wurde eine Revalenta concentrata (Revalenta double) in den Handel 
gebracht, die aber weiter feine Eigenfchaften als den doppelten — 
hat. — 

Zur Darſtellung unſrer Abbildung, Fig. 108 dienten zwei Proben, 
die als echt zu betrachten find und die völlig übereinſtimmten; fie find gekauft 
bei J. Revell, 272, Oxford - street und aus dem Laden: 127, New- 
Bond- street in London; — fie beftehen aus enthülfeten und ge— 
pulverten Linfen, Gerftenmehl, etwas Zuder und Salz. 
Während Warton's Ervalenta eine gelblihe Farbe hat, erfcheint Du 
Barry's Revalenta oft von einer röthlihen Färbung, riecht beinahe wie 
Selleriefamen und mag vielleicht im urfprünglich echten Zuftande aus dem 
Pulver arabiſcher Lin a en bereitet fein, die eine röthliche Farbe haben 
follen. 

Zwiſchen den Erben des Erfinders der Ervalenta, Warton, und 
dem Berkäufer der Revalenta war im Jahre 1855 ein Proceß entitan- 
den, deſſen Verhandlungen dem Publikum hatten die Augen öffnen können, 
wie eine kühne Speculation eine noch fühnere Nachahmung hervorruft. 
Der Erbe der Ervalenta- Speculation hatte gerichtlich verlangt, daß dem 
Berkäufer der Revalenta diefer Name auf den Padet- und Büchfen-Etiquetten 
unterjagt werden möge, da diefer Name nur eine verftedte 
Nahahmung der Ervalenta jei, zu deren Titel ihr Erfinder allein das 
Necht habe. Der Erbe gewann diefen Proceß und die Eriquetten des An- 
deren wurden in England unterdrüdt, woraus hervorgeht, daß, wenn es 
auch der Proceßgewinner nicht einräumte, doch das Linjenmehl in beiden 
Präparaten eine Hauptrolle fpielte. Indeflen gewann der Erbe Warton's 
wenig duch das für ihn günjtig ausgefallene Proceßverfahren, Du 
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Big. 108. Du Barry’s Revalenta arabica. 
aa. Enthülfetes Linſenmehl, theilweife noch in ven Zellen. bb. Stärkelörperchen vom 
Gerſtenmehle. 220 Mal im Durchmeffer vergrößert. 


Barry fuchte einen neuen Namen für fein concurrivended Mehl, gab 
feiner Etiquette das Bild einer tropifchen Pflanzung, wo zahlreiche Neger 
im Schatten der Palmen arbeiten und fchrieb feit 1855 darunter: 
‚„‚„Reconvalesciere du Barry‘‘ ein Name, der das Publitum an Revalenta 
erinnert — doch erſchien von jebt an die Linfe in einem fo feinen. Pulver, 
dag man fie nicht fofort ohne Mikrofkop wiedererfennen konnte. Auch 
wurde es unter neuem Namen nicht nur als vortreffliches Nahrungsmittel, 
fondern als Heilftoff gegen alle erdenklichen Krankheiten dem Publitum 
aufgedrungen. — 

Die Speculation fand, durch den Reiz der Leichtglaubigkeit des Pu⸗ 
blikums und des reihen Gewinnes, den Warton’d Erben und Du Barry 
mit ihrem Linfenpulver machten, fehr bald weitere Nachahmung und es 
tauchten in der Handelswelt nod andere Firmen auf. Die befannteften 
Artikel darunter find: ‚„Buttler & M’Culloch’8 prepared Lentil-Pow- 
der‘‘ — (Conventgarden-market) ferner: ‚‚Edwards Brothers Ara- 
bian Revalenta‘‘ ferner: ‚‚Nevill’s Patent flour of Lentills,‘‘ das 
aus Linfen und Weizenmehl nebft etwas Sal; befteht, (Linſenmehl 2 Pfund, 
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Weizenmehl 1 Pfund, Salz 3 Unzen) — ferner: ‚‚Gardiner's Alimentary 
Preparation‘‘ — namentlid auch „Semolina” das in London bei 
J. Revell, 272 Oxford-street zu faufen ift und in Frankreich: ‚,Semoule 
d’igname‘‘ oder ‚‚Solanta‘‘ genannt wird. Der Zufaß: d’igname deutet 
darauf hin, daß diefer Stoff aus der Wurzelfnolle von Dioscorea alata, 
der oftindifchen Yamswurzel oder Igname ftamme, die in ihrer Heimath wie 
Kartoffeln gegeffen und auch zu dem fogenannten Mandiocca = Mehle ver- 
arbeitet wird — indeflen hat der Erfinder diefer Semolina nur den frentden _ 
Namen gebraucht, aber zu feinem Artikel nichts anderes ale Weizenftärke 
und eine Portion getrodneten Weizenkleber genonmen und daraus eine 
Sago ähnliche, aber fehr klein gekörnte Maſſe bereitet, die, mit Waffer 
angemengt, mildig und undurdfihtig wird und einzelne aufgequollene 
Theile zeigt ; die unter dem Namen Solanta verfäuflihe Sorte ift aber 
reines Kartoffelnmehl, und man hat den Namen fünftlih von 
Solanum tuberosum, die Kartoffel, abgeleitet. — Ebenfalls aus Weizen- 
ftärfe und Kleber befteht: ,, Bullock’s Semola, a new Preparation of 
Food ‚© — dahin gehören au: ‚Prince Arthur’s Farinaceous Food‘‘ 
— ferner: ‚‚Hard’s Farinaceous Food‘‘ — ‚‚Maidman’s Farina‘‘ — 





220 Dial im Durchmefier vergrößert. aa. Etärfeförperchen von Weizen, bb. Kartoffelnftärke. 
cc: Maismehl. dd. Tapioca. 
Verfälſchung d. Nahrungsmittel. 15 
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'„‚Branden’s Food‘“‘ — ‚‚Bastar’s Soljie‘‘ und viele andere engfifche 
Mehlmifchungen, die größtentheild aus Weizenftärke beftehen, bald mit 
Buder, bald mit Hartoffeinftärke, oder Erbienmehl, oder Tacca » Arrow 
root verfeßt. — Das in Frankreich verfäuflihe: ‚,Fecule, tr&sor de 
lestomac‘‘ befteht aus Salep, Mais, Perlgraupen von Gerfte, und Brot- 
krumen, die erfteren drei Stoffe geröftet: — 


3. Das homöopathiſche Yefundheitsmehl oder: Ceath's Alimentary Farina. 


Wir betrachten dieſes Mehl befonderd, da es ſich nicht nur in Eng- 
land, fondern au in Deutfchland viele begeifterte Confumenten erworben 
und Zeugniffe namhafter Ärzte für fih hat. Es wird als ausgezeichnetes 
Nahrungsmittel für Kinder, Schwächliche, Kranke 2c. prunkend angekündigt, 
fol mit Milch zu gleichen Theilen in Waffer gekocht werden und wird pro Bfund 
mit 1 Schilling 6 Pence in London (in der homöopathiſchen Apotheke, 
9 Vere-street, Oxford-street und N. 5. St. Paul’s Churchyard ) 
verkauft. — Wir geben eine mikroſkopiſche Abbildung davon in Fig. 109; 
— das Gemiſch befteht aus Weizenmehl und Kartoffeinftärke, mit wenigem 
Maismehl und Tapioca. — 


Wir beſchließen die Betrachtung der verfäuflichen Mehlmiſchungen oder 
Lurus-Mehle, deren Zahl faum zu überfehen ift, mit einer verglei- 
henden Zabelle, weldhe und Payen aufgeftellt hat, um zu beweifen, 
wie wenig Nährftoff man für vieles Geld kauft, wenn man den Specu- 
lanten die theuere Etiquette und den KERDEENBEN Namen bezahlen und die 
Mode mitmachen will. 


Gewicht des ver= Preis einer Quantität 


Namen reis des Packetes 
einiger Luxusmehle. — — in Frankreich. a . — — 

Racahout des Arabes . 250 Grammen. 4 Franken — Cent. 16 Franken — Gent. 
Palamoud des Turcs . 300 ⸗ 2 50 + 8 33 — 
Ervalenta Warton.. 500 2 ee ⸗ 4 — ⸗ 
Du Barry's Revalenta 500 ⸗ 4 . — ⸗ 8 — 
Reconvescière du Barry 

(Ya engl. ae . 186,5 . 2 31 — 10 80 
Smlini . . . 250 ⸗ — e⸗⸗45 ⸗ 1 80 
Solanta 2202 0..250 ⸗ = 1: 65 + 2 » 60 » 
Tresor de l’estomac 500 ⸗ 1 50⸗ 3 ⸗ — ⸗ 


— |. 


Mehlwaaren und Brot. 297 


Denn men nun den Preis mit dem Inhalte vergleicht, fo enthält 
1 Kilogramm (2 Pfund Zollgewicht) der meiften diefer Rurusmehle nicht 
fo viel nährende Stoffe wie 1 Kilogramm gewöhnliches Brot, das Boch 
nur 60— höhftens 80 Centimen koftet. 


Das Brot und feine Fabrikation. 


Das Brot ift nicht nur die Hauptnahrung der Menfchen, fondern zu- 
gleich dasjenige Rahrungsmittel, welches ſich der Controle auf feine Reellität 
am Leichteften entzieht und durch Inhalt und Gewicht am Meiften ber Be- 
trügerei unterworfen ift. Über die reelle, vorfchriftsmäßige Bereitung bes 
Brotes und feiner verjchiedenen, von Nation und Lurus hervorgerufenen 
Sorten koͤnnen wir und hier kurz faſſen, da jede gute Hausfrau, weldhe 
ihren Brotteig felbft beforgt, weiß, wie fie es anzufangen hat, wenngleich 
fie weniger fiher in der Controle ift, was der Bäder ferner mit dem Teige 
begonnen und ob fie denfelben an Güte und Gewicht wirklich als Brot 
wiederbefommen hat. 

Wir haben hier vorzüglih den Zwed vor Augen, das Publitum in 
den Stand zu feßen, die Bader zu controliren, ob fie ein gefundes, and 
gutem Getreidemehle bereitetes, gahrgebadenes und vollwichtiges Brot 
liefern, ob das Mehl, deffen Namen das Brot trägt, auch wirklich darin 
enthalten ift oder fremdartige Beimifchungen und ſchlechte Surrogate ent⸗ 
halt, ob feine unerlaubte, oder gefährliche Stoffe benußt worden find, um 
die Fabrikation zu erleichtern oder dem Brote ein befferes Anſehen zu geben, 
als es wirklich, feiner Qualität nad, haben könnte — zu dieſem Zwecke 
werden wir, binweifend auf die bereits ausführlich gegebenen Prüfungs- 
methoden der Getreidemeble, unfere wiflenfchaftlihe Controle mitterft 
Chemie und Mikroſkop beginnen. — 

Nach den Nationen und Ständen ift auch die Conjumtion des Brotes 
verfchieden. — Engländer und Franzofen effen faft ausſchließlich nur Wei⸗ 
zenbrot (Weißbrot) während wir Deutfhen das Roggenbrot (Schwarzbrot) 
vorziehen ; das Militair verzehrt Commisbrot, der Marinefoldat Schiffs⸗ 
zwiebad, der Bauer fein gefchrotenes (Eleienhaltiges) Brot, der Weftphale 
und Friefe feinen Bumpernidel, die Salonwelt Dagegen ihre reihe Manniche 
faltigkeit von Luxusbrot und feinem Backwerk. 

15” 


s 
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Die Brotbereitung beginnt befanntlich mit Herftellung des Teiges; 
die Güte defjelben ift abhängig vom Mehle und von der Behandlung deſſel⸗ 
ben. Die Behandlung des Mehles zu diefem Zwede muß fih danach 
richten, ob dafjelbe beim Mahlen gut abgekühlt wurde oder nicht ; im erfteren 
Falle hat der Kleber feine zähe, fadenziehende Bejchaffenheit am Vollkom⸗ 
menften beibehalten, im leßteren Falle ift er förnig, weniger klebend gewor⸗ 
den. Zu fehr erhibtes Mehl gibt deshalb auch niemals ein Toderes Brot, 
muß mit fühlerem und weniger Waffer und geringerer Hefe oder Sauer⸗ 
teigmafje angemacht werden und wird immer fhwer und compalt bleiben. 
Eine ſtarke Gährung würde hier den Zufammenhang des Kleberd völlig 
aufheben. So bedarf aud) das trodene Mehl einer größeren Menge Wafler, 
als das feuchte, Roggenmehl wärmeren, Weizenmehl kälteren Waſſers. Man 
rechnet im Allgemeinen, daß 100 Gewichtstheile Mehl 50 — 60 Gewichts⸗ 
theile Waffer erfordern. — Iſt das Mehl mit lauem Wafler zu einem 
dünnen Zeige verarbeitet und der Sauerteig oder die Hefe gehörig darin 
vertheilt worden, dann beftreut man die Maffe mit Mehl, deckt fie zu und 
laßt fie an einem mäßig warmen Drte mehre Stunden lang ftehen. Es 
tritt Die Gahrung ein, wobei der Teig unter Kohlenfäureentwidlung ſich 
blaht (aufgeht). *) 

Diefe Gährung ift die Erfeheinung einer Pilzgentwidlung; Hefe 
oder Sauerteig enthielten die Sporen, d. i. die fortwuchernden Zellchen 
dieſes merkwürdigen Pilzes und diefe theilten fih nun duch fehr ſchnelle 
Wucherung, unter Entbindung von Kohlenfäure, der ganzen Teigmaffe 
mit; es tritt Dabei eine chemifche Action ein, indem das Waſſer und die 
Mehlelemente auf einander einwirken ; die Zucertheile werden in Kohlen: 
fäure und Weingeift zerfeßt, die zu entweichen fuchen und dabei die Teig: 
mafje porös aus einander treiben. Zur Weißbrotbereitung nimmt man die 
Oberhefe vom Biere, beim Schwarzbrote den gewöhnlichen Sauerteig. 
Wir haben den Gährungspilz in den nebenftehenden Figuren in vers 
Ihiedenen Zuftänden abgebildet, da die Hefe ein Handelsartifel 
ift, den man auf feine Güte mitroftopifch prüfen fann. Fig. 110 


*) Hefe ift die beim Biere fih abfegende „Obergährung“ oder „DO berhefe”, 
bie vom Kleber der Gerfte herrührt, der im Maifchproceffe aufzelöfet, während der Gährung 
aber wieder abgefeht wird. Sie verliert ihre gährungerregende Kraft durch zu ſcharfes Aus- 
trocknen, Kochen oder zu feine® Zerreiben, deögleichen durch Zufäge, welche die Fäulniß hin⸗ 
dern, wie Alcohol, Holzeffig, flüchtige Ole ꝛc. Sau erteig ift NRoggenmehlteig, ber bit 
zum Sauerwerden an einem warmen Orte aufbewahrt wurde. 


Mehlwaaren und Brot. 229 





Fig. 110. Patenthefe, im früheften Zuſtande der Pilgentwidlung. 
220 Mal im Durcgmefler vergrößert. 


ftellt in 220maliger Durchmefferwergrößerung eine Batentbefe dar, die 
man in England feil bietet und verfendet, fie ift aus Mal; und Hopfen 
bereitet und enthält die Gährungspilz - Sporen in ihrem erften Ent» 
widlungszuftande, wie fie überhaupt jede gute Hefe enthalten muß, 
die man von Bierbrauern oder Bädern kauft. Sowie diefe Beinen Zellen 
die Bedingungen ihrer Fortentwidlung finden, wie zuderhaltige Stoffe 
und Wärme, dann beginnen fie ihr pflanzlihes Wachsthum, fie durch⸗ 
laufen die Stadien, welhe in Fig. 111, 112, 113 und 114 dargeftellt 
find und welche die äußeren Erfcheinungen des Gährungsprozefies vermitteln. 
— Aus jedem Bellen entwidelt fi) eine Anzahl junger Zellen, welche mit 
einer ftiftoffhaltigen Flüffigfeit angefüllt find, der man die gährungerre⸗ 
‚gende Kraft zufchreibt. 

Der zubereitete und feinem Zwecke gemäß geformte Teig (der beim 
Schwarzbrote durch den Zuſatz von Sauerteig neben dem Weingeifte und 
der Kohlenfäure auch etwas Eſſigſäure, Milhfaure und Butterfäure ent 
widelt, wodurd das Schwarzbrot feinen fäuerlihen Geſchmack und Geruch 
erhalt) gelangt nun in den Badofen, um fihnell erhigt zu werden. Die 
Hitze des Badofens beträgt 160 — 180 Grade Celfius, in diefer verflüch⸗ 
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Big. 111. Der Bahsungspilz im Beginne feiner Tortentwidlang. 
220 Mal im Durchmeffer vergrößert. 





Big. 112. Weitere Entwicklung des Bährungspilzes. Bildung von Schläudhen aus den 
Zellen. 220 Mal im Durchmeffer vergrößert. 
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Big. 113. Der Gährungspilz in feiner hoͤchſten Eutwicklung. 
220 Mal im Durchmeſſer vergrößert. 


Fig. 114. Abfterben nes Pilzes unter Zurüdlaffung einer neuen Zellengeneration, vie als Hefe 
aufbewahrt, und dadurch zeitweife in der Entwicklung unterbrocdhen wird. 220.Mal im Durch⸗ 


meſſer vergrößert. 
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tigen fih Kohlenfäure, Weingeiſt, Effigfäure, nebft ungefähr die Häffte 
des zugejebten Waflerd, ed werden Luftblafen im Zeige aufgetrieben und 
diefer erhärtet zu hohlen Räumen, die dem Brote die poröfe, lodere Be⸗ 
Tchaffenheit geben. Iſt der Ofen zu gering geheizt, oder der Teig zu ſtark 
mit Waſſer angemengt, fo erhärten die Wände der Lufträume zu langſam, 
fallen beim Entweidhen der flüchtigen Gafe wieder ein und machen das 
Brot dicht und fohliffig, und damit ſchwer verdaulih. Immer bleibt aber 
noch ein großer Theil der wäffrigen Theile im Brote zurüd, daher fommt 
es, daß dad Brot immer 30 — 50 PBrocente mehr wiegt, ald das dazu 
verbrauchte Mehl. Aus drei Pfund Mehl erhält man ungefähr vier 
Pfund Brot — alfo der vierte Theil des Brotgewichtes befteht aus 
Waſſer; — eine Hausfrau, welche felbit den Teig bereitet und in dag 
Backhaus ſchickt, kann die Ehrlichkeit des Bäders im Allgemeinen durch 
die Rechnung controliven, daß 100 Pfunde Roggenmehl 131 Pfunde . 
gutes, ausgebadenes, nicht naſſes Schwarzbrot — und 100 Pfunde 
Weizenmehl 125 — 126 Pfunde Weipbrot liefern müffen.*) — 

Soll ein Brot gut werden, fo müfjen aud die Zuthaten gut fein. 
— Über die Eigenjhaften des Mehles haben wir bereits geredet. Eine 
gute Hefe erkennt man an ihrem Reichthum mikroſkopiſcher Pilzzellchen, 
die namentlich in der fünftlichen Preßhefe der in Fig. 111 gegebenen Ab⸗ 
bildung gleihen müffen; die Güte des Sauerteiges erkennt man 
an dem eigenthümlichen, geiftigfänerlichen, etwas ſcharfen Geruche und 
an der Eigenfhaft, daß er auf dem Waſſer ſchwimmt und fo elaftifcd ift, 
daß er die vom Finger eingedrüdte Grube wieder auszufüllen ftxebt. 

Man darf ein Brot gut nennen, wenn ed gehörig aufgegangen und 
auf der Oberfläche hoch gewölbt ift, ohne unter der Rinde große, hohle 


*) Das Blankwerden der Oberfläche des Brotes kommt von der flarken Hiße, 
welche der Ofen von feinem Gewolbe auf die obere Seite des Brotes ftrahlt ; wird nämlich 
die Rinde des heißen Brote mit Waſſer beftrihen und wieder einige Minuten der Dfen- 
hitze ausgeſetzt, fo Töft fich ein Theil Gummi ( Degtrin ), worin fih die Stärke theilweife in 
der Ofenhitze verwandelte, auf, und läßt, nach der Berdunftung des Wafferd, den glänzenden 
Überzug zurüd. Das gewöhnliche Weißbrot der Bäder enthält durchſchnittlich 45 Procent, 
alfo nahe zur Hälfte des Gewichtes, Waffer. Durch das Baden verwandelt ſich ein 
Theil der Stärke in Gummi, der dad Wafler feſter anhält, außerdem läßt auch bet einmal 
von Feuchtigkeit ducchdrungene Kleber jenen Waflergehalt fehr ſchwer verdunften. 100 Pfund 
Weizenvorjhußmehl nehmen bei der üblichen Teigbereitung an 50 Pfund Waſſer in fi auf, 
obgleich das Mehl ſchon mindeſtens 16 Procent natürliches Waſſer enthält. 
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Räume zu haben, wenn die Rinde fchön braun, weder zu fehr geriffen, 
nöd) verbrannt ift, wenn beim Anklopfen auf die eine Seite ein auf der 
andern Seite hörbarer, lauter, aber nicht dumpfer Ton entfteht, wenn es 
beim Anfchnitte angenehm fräftig riecht, feine brödliche oder kleberige 
Krume bat, die nicht zu große, aber viele gleichmäßige Löcher zeigt und 
durch ihre Elafticität den Eindrud des Fingers wieder auszufüllen ftrebt, 
weder fauer, noch fade fchmedt und feine zähe, harte, mehlige oder be- 
fonders ſchmeckende Klümpchen einfchließt. 

Um ein loderes Brot darzuftellen, oder um Luxusbäckereien, welde, 
des Wohlgeſchmacks wegen, Beftandtheile enthalten, die das natürliche 
Aufgehen des Brotes erfehweren, in der Entwidlung der Kohlenfäure zu 
unterftüßen, wenden die Bader faft durchgängig das doppelkohlen— 
faure Natron oder das Eohlenfaure Ammoniak an. Es ift dies 
fünftlihe Sährungsmitteleigentlih feine Fälſchung zu nen- 
nen, da diefer Zuſatz völlig unſchädlich iſt. Die Kohlenfäure des Natron⸗ 
falzes wird von der Salzfäure, weldhe das beigemengte Kohfalz 
enthält, ausgetrieben und macht den Zeig loder, desgleichen entweicht, 
wenn man tohlenfaures Ammonium nahm (wie das bei Pfeifernüffen wol 
immer angewendet wird), das ganze flühtige Salz in der Hitze und 
macht den Zeig blafig und loder. So hat. auh Liebig empfohlen, 
flares Kalkwaſſer zum Brotteige zu fegen, um dad Brot, namentlich 
das mit Kartoffeln gemilchte, von feiner zu ſtarken Säure zu befreien. 
Man kann 1 Pfund auf 5 Pfund Roggenmehl nehmen, hei dem mit Kars 
toffeln gemifohten Zeige fann man 5 Pfund Kalkwaſſer auf 19 Pfund 
Mehl rechnen, nur darf nicht verfäumt werden, dem Zeige etwas mehr 
Salz wie gewöhnlich zuzufeßen. — Indeſſen ift doch der Kalkwaſſerzuſatz 
unpraktiſch, das gewöhnlidhe Sal; ift das befte Mittel, Die etwa 
eintretende zu ftarfe Gahrung zu verhüten, wenn man einen Theil des 
Salzes ſchon gleich mit dem Sauerteige dem Mehle zufebt, während 
man gewöhnlich erft nach der Gährung das Salz in den Teig mifcht. ”) 


*) Wir geben hier unferen Leſern, nach einer Mittheilung von Hirzel, die praf- 
tifhe Anweifung zur rihtigen Herftellung eines guten Noggenbrotteiges, 
der ein vortrefflidhes, gefundes und wohlfehmedendes Brot liefert. — Ein halber 
Scheffel (55 Pfund) Noggenmehl wird zum Dritten Theile (alfo 181 Pfund) in dem 
Backtroge am Abend vor dem Baden mit 1 Pfund 20 Loth Sauerteig und 1 Pfund 
Salz und mit circa 20 — 22 Pfund Waſſer von 35 — 38 Grad Wärme Celfius (oder 
28 — 30 Grad Reaumur) angemengt und zwar in der Weife, daß man Sauerteig und 
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Es würde ung zu weit führen, wollten wir hier auf die einzelnen Be⸗ 
reitungsweifen der verfchiedenen Brotjorten und die dabei waltenden natis⸗ 
nalen abweichenden Gebräuche näher eingehen. Alle wielnamigen und viel⸗ 
geftaltigen Brotforten des In⸗ und Auslandes reduciren ſich auf die Haupt⸗ 
arten: Weißbrot, Lurusbrot, Shiffebrot, Schwarzbrot und 
Commis- oder Soldatenbrot. Folgende allgemeine Mittheilungen 
dürften aber auch für die Controle von Intereſſe ſein. 

Poggiale hat umfaſſende Unterſuchungen angeſtellt, um den Nah⸗ 
rungsgehalt verſchiedener Brotfabrikate zu ermitteln und dazu das 


Militairbrot gewählt, weil daſſelbe eine beſtimmte, reglementsmäßige 


Miſchung und Bereitungsweiſe darbietet. In Frankreich bekommt der 
Soldat Weizendrot, in Deutihland bekanntlich Roggenbrot. Das franzö⸗ 
ſiſche Weißbrot des Militairs befteht aus Weizenmehl, dem man früher 15 
— gegenwärtig 20 Procent Kleie ausgebeutelt hat. Da der Stidftoffge- 
halt (aus Gründen, die wir ſchon in diefem Buche, ausführlicher aber in 


Salz in die Mitte des Mehles bringt und nun mit dem Waſſer eine dünne Teigmaſſe be- 
reitet, die man dann mit Mehl beſtreut und die Nacht über an einem warmen Drie ſtehen 
laßt. Am andern Morgen findet man den Teig flarf aufgegangen und zähe geworden. Nun 
macht man in die Mitte des Teiges eine Vertiefung, thut in diefelbe noch 1 Pfund Salz, 
fest noch S—9 Pfund Waffer von 75 Grad Celfius (60 Grad Reaumur) Hinzu und 


knetet alddann in die dünngewordene Mafle das übrige Mehl, alfo die zurüdgeblichenen 


36% Pfund, bie man an einem erwärmten Orte aufbewahrt gehalten hat, recht Tücktig 
hinein. — Hat der Zeig zwei Stunden geftanden, fo muß er geformt werden, — num ift ed 
aber wichtig, daß der Bäder in feinem Dfen eine Temperatur von 200—250 Grad Gelfius 
(160 — 200 Grad Reaumur) habe und das Brot nicht länger darin laſſe, bis daffelbe 
eine fehöne, dunkelbraune Ninde bekommen hat. — Auf diefe Weiſe erhält man aus den 
55 Pfund Mehl: 70— 72 Pfund Brot. Es if alfo das Berhältniß: 110 Gewichte⸗ 
theile Mehl, 56 — 60 Gewichtstheile Waſſer, 4 Gewichtstheile Salz und 3 Gewichtétheile 


. Sauerteig. Das daraus gewonnene Brot hat den Vorzug, daß ed nur 40 Procent Waffer 


enthält, während das gewöhnliche Bäderbrot oft mehr ald 45 Procent einfchließt ; daß «es 
ferner fehr leicht verdaulich, gefund und mohlfchmedend iſt. — Will Jemand erft einmal den 
Verſuch im Kleinen machen, fo darf er aber die angegebenen Berhältniffe der 
Teigmiſchung niht verfäumen. — 3. B. e8 fol eine Metze Roggenmehl (6 
Pfund 28 Loth) verbaden werden, fo fäuert man Abends 2 Pfund 9 Loth Mehl mit 
4 Roth Salz, 6% Loth Sauerteig und 2%, Pfund Waffer von 28 Grad Reaumur — 
ſetzt an anderen Morgen noch 4 Loth Salz und ein reihlihes Pfund Wafler von 60 Grad 
Reaumur hinzu, Inetet dann die übrigen 4 Pfund 19 Loth Mehl ein, läßt nad) 2 Stunden 
den Teig formen und baden und erhält 8%/,— 8°/, Pfund vortrefflihes Brot. — Aus. 
führlihere MittHeilungen über biefen Gegenftand gaben wir in unferer neuen Schrift: Die 
Rahrungsmittelfuage in Deutfhland, zweiter Theil. (Leipzig, Kummer.) 
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unſerer Schrift: „die Rahrungsmittelftage" angegeigt haben) das rich⸗ 
tigſte Urtheil über Nährkraft der Nahrungsmittel bedingt, fo hat aud 
Boggiale den Stickſtoffgehalt in 100 Gewichtstheilen Brot, das in einer 
Sie von 120 Graden Celſius getroduet worden war, unterfucht und 
folgendes Refultet gefunden: 


Tranzöfifches Militeirbrot enthalt: 2,26 Procent. 
Großherz. Baden hd . . .„ 2,24 = 
Biemontffhed . . . 0.219 » 
Belaifhee - . 2 2 2,08 ⸗ 


Scllandifhed . . . .20.2...2,07 ⸗ 
Würtembergifhed . - 2,06 = 
Defterrihifhe® . . . . 0.158 € 
Spnfhe® . 2. 2020.20. 157 ⸗ 
Frankfurterr 02020 1,44 ⸗ 
Bayriſchee.. 214332 ⸗ 
Preußiſchee⸗s 1,12 ⸗ 


Aus dieſer Tabelle geht hervor, — das PET ifhe Militairbrot 
das nahrhaftefte, das preußiſche dasnahrlofefte ift. 

Millon bat, um eine Shäbung der Brotmaffe und eine da- 
nach zu beilimmende Taxre wiflenfchaftlich zu motiviren, eine Reihe von 
Berfuchen unternommen, welde in folgender Tabelle das Refultat aufe 
ſtellen; es handelt fich Hier nur um Weißbrot und zwar über die Waffer- 
verhältniffe im Korn und Brote. Wenn 100 Kilogrammen Mehl 
126,5— 148,2 Kilogrammen Brot liefern, fo hat die Waflermenge fol- 
genden abweichenden Einfluß. 


100 Kilogrammen Mehl geben Brot: 


| bei Waffergehalt in Procenten: 


36 Pr. |37 Pr.|38 Br.|39 Br.|40 Pr.ja1 Pr.|42 Pr. 
Kilogrammen. 


134,31136,5/138,7|140.9|143,31145,7[148, 2 






.14 vo natürlicde Feuchtigkeit. 





15 ⸗ ⸗ 

16 ⸗ ⸗ ⸗ 

17 ⸗ 

18 = ⸗ 

19 ⸗ . ⸗ 126,51128, 61130, 6 132,9 134 1137, 6 140 
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Aus diefer Tabelle erfennt man, welden bedeutenden Einfluß der 
größere oder geringere Waffergehalt des Brotes auf den reellen Werth 
deffelben hat. Ein Bäder, welcher, flatt eines Procentes Brot, ebenſoviel 
Waſſer verkauft, benachtheifigt des Confumenten Magen und Geldbörfe 
und wenn er täglich nur 5 Procente mehr Waſſer in 100 Pfunden Brot 
läßt, als es fein darf, fo- bringt das im Jahre eine Zeitvon 18 Tagen, 
in denen er reines Waffer für Brotwerth verkauft hat. 

Die Formen und Namen der Lurusbröte find ebenfo mannidhfaltig, 
wie die Städte; fie find ſämmtlich vom feinften Weißmehle, mit beftimmten 
Mengen Waffer oder Milh und Gewürzen bereitet, man hat auch ange- 
fangen Dertrinbröte zu machen, die aus beftem Weißmehl beftehen, 
denen man 5 — 6 Procente verfüßtes Dertrin (Dertrinfyrup) oder auch 
Gerſtenſchleim zuſetzte. — Auch ein befondered Kleberbrot hat man 
bereitet, das beinahe ganz aus dem vom Stärfemehl ausgewafchenen Kleber 
befteht, fehr nahrhaft ift, namentlich aber als diätetifches Mittel bei der 
Harn « Zuderruhr empfohlen wird. 

In England fabricirt man, außer einer großen Zahl Lurusbröte, noch 
ein Kleienbrot, beftehend aus Mehl, dag 5 — 10 Procent Kleie ent- 
halt und dadurch nahrhaft geworden ift. Wir haben ſchon bei Gelegenheit 
des Artikels „Kleie“ auf den großen Nährgehalt der Kleie hingewiefen und 
dürfen hier noch hinzufügen, daß die Kleie ein verdauungsbeförderndes 
Mittel ift, welches das Brot im Magen auflösharer macht. 

Der Schiffszwieback wird gewöhnlich aus gutem Mehl von Weizen 
mit %40 Procent Wafler gefnetet, und dann in rechtwinklige Tafelform 
gearbeitet, darauf etwas getrodnet, mit Löchern durchbohrt, um der Koh⸗ 
lenfaure Abzug zu verfchaffen, und im Badofen gahr gemacht. Man hat 
auch ſchon in Jahren hoher Getreidepreife den Verſuch gemacht, aus der 
Quedenwurzel (Triticum repens), die reih an Stärfe, Gummi und 
Graszuder ift, felbft aus der Rübe Brot herzuftellen, das aber nicht fo 
nahrhaft ift, wie Getreidemehl, denn ein Menſch, der ein Brot von 1500 
Grammen Gewicht ißt, welches aus %, Getreidemehl und %, Queden- 
wurzelmehl bereitet wurde, hat reell nur 500 Grammen Brot im Magen. 
Queckenbrot riecht wie gewöhnliches Getreidebrot, aber fein Teig ift fehwerer - 
und mehr zufammengezogen. 

Das Maisbrot, weldhes man in Frankreich verſuchsweiſe herſtellte, 
indem man eine Miſchung von der Hälfte Weizen⸗ und der Hälfte Mais⸗ 
mehl machte, hat eine gelblich weiße Krume, etwas faden Gefhmad, und 
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eine ziemlich compacte Conſiſtenz; eine beffere Brotmaffe gibt die Miſchung 
"von 100 Theilen Getreidemehl, 60 Theilen guten Sauerteig, 40 Theilen 
Maismehl und 20 Theilen gekochten Kartoffeln. 

Bliden wir nad) diefen allgemeinen Mittheilungen nun fpeciell auf 
die Betrügereien, welche im Badhaufe vorgehen fünnen und 
leider nur zu oft Gegenftand der öffentlichen Rüge, wenn auch nicht oft 
genug der ficheren Controle geworden find. 

Es ift bereitd darauf aufmerffam gemadt, daß ein guter Hefen⸗ 
oder Sauerteig⸗-Zuſatz zum Mehle nothwendige Bedingung eines geſunden. 
lockeren Brotes ſei — daß ferner mancher Brotteig, trotz größter Fürſorge, 
nicht gedeihen will, wenn das Mehl zu ſtark in der Mühle erhitzt wurde. 
Sobald der Klebergehalt des Mehles eine derartige Veränderung erlitten 
hat, wird das Brot nie gut und geſund werden. — Um dieſen Zuſtand 
des Klebers ausfindig zu machen und zu erfahren, ob die Schlechtigkeit des 
Brotes am Bäcker oder Mehlverkäufer oder Müller liegt, nimmt man eine 
kleine Quantität von der Krume des Brotes, etwa 50 Grammen, reibt 
dieſelbe in einem Porcellanmörſer mit Waſſer, miſcht darauf eine Auflöſung von 
Diaſtaſe (Malz) dazwiſchen, (welches man durch pulveriſirtes Gerſtenmalz 
und Waſſer erhalten hat) erhitzt dieſe Miſchung in einer Porcellanſchale 
mittelſt eines Waſſerbades bei einer Temperatur von 60 — 70 Graden 
Celſius, die man durch ein in das Waſſer getauchtes Thermometer regulirt. 
— Nah 4 — 5 Stunden filtrirt man die Flüſſigkeit; alle Stärkemehl⸗ 
theile des Brotes ſind in Zucker verwandelt, auf dem Filtrum bleibt nur 
der Kleber zurück, welchen man unter einem Waſſerſtrahle auswäſcht, und 
ihn nun auf ſeine Güte nach früher unter „Mehl“ angegebenen Verfah⸗ 
rungsweiſen prüft. 

Manches Brot, namentlich wenn es ſehr waſſerhaltig iſt, das Mehl 
alt oder feucht geworden war oder ſchlecht aufbewahrt wurde, erzeugt in 
feiner Krume einen orangenrothen Pilz, Oidium aurantiacum, der 
fogar in einigen Jahren im italienifhen und franzöfifhen Militairbrote 
epidemiſch auftrat und regierungsfeitig Unterjuhungen hervorrief. ‘Der 
Gehalt des Brotes wird dadurch fchlechter, weil der Pilz ſich von den befferen 
Beftandtheilen des Brotes felbft ernährt. In ig. 115 geben wir eine 
mikroſkopiſche Abbildung von diefem Pilze. — 

Das Brot ift nun aber auch ein Gegenftand zahlreicher abfihtliher 
Verfälihungen, welche der Gewinnſucht dienen. 

Enie ſehr häufige Verfälſchung Bi in der Dermengung des Ge 
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Fig. 115. Oidium aurantiacum, ver röthliche Brotpilz. 220 Mal im Durchmeſſer vergrößert. 


treidemehles mit dem Mehle von Hülfenfrüchten, namentlih Bohnen - 
mehl, das weiße Brot erhält dadurch eine röthliche Färbung ; ift Vits⸗ 
bohnenmehl dazwifhen, fo ſchmeckt das Brot unangenehm fharf. Um das 
Hülfenfruchtmehl im Brote zu erfennen, nimmt man etwas Krume, 
thut dieſe auf ein Objectgläschen, wo man 2— 3 Tropfen Aptalifolution 
bereitd ausgebreitet hat; ift die Krume gehörig darin vertheilt, fo legt 
man ein Dedgläschen darauf und beobachtet fie mit dem Mikroffope, man 
wird dann weder Stärfeförperchen von Getreide, noch anderen Mehlen er⸗ 
fennen, denn diefe find durch die Apkaliföfung aufgeblähet und ganz durch⸗ 
fichtig geworden, aber, wenn Bohnenmehl oder andere Hülfenfruchtmehle 
zugegen waren, fo wird man deren Zellenfubftanzen erbliden, welde 
völlig erhalten find. — Man vermag fhon im äußeren Anfehen ein 
aus verfhiedenen Mehljorten zufammengefebtes Brot zu erkennen ; daffelbe 
bat (namentlich wenn Gerftene, Hafer, Widenmehl ꝛc. darunter gemifcht 
wurde) eine grobe, bald zu trodene, bald zu feuchte Krume, von fchwärz- 
licher Farbe und fadem Gefhmade. Ackkerbohnenmehl trocket die 
Krume ſchnell aus und macht fie riffig ; am Feuer geröftet, riecht fie eigen- 
thümlich unangenehm ; Erbfenmehlim Brote macht daffelbe fehr trocken, 
ſodaß es bald Riffe und Sprünge befommt, vermindert die Porofität, 
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vermehrt aber die Schwere. Um Kartoffelnmehlim Brote zu finden, 
macht man es ebenfo, feht aber zu der vorhin erwähnten Astalifo- 
Intion noch etwas wäfirige Jodlöfung hinzu. Sieht man dann durch das 
Mikroftop, nad vorhin angegebener Zubereitung des Objectes, breit 
ausgefloffene, blaue Flede oder Körperchen, fo find das die von dem 
Atzkali veränderten und vom Jod gefärbten Stärkekörperchen des Kartoffeln- 
mehles. Alles Brot, das viel Kartoffelnmehl enthält, erfcheint feucht, 
fpedig, wenig elaftifh, mehr weich und entwidelt leicht grünen Schimmel. 
Man kann auch zu der Prüfung etwa 5 Grammen Krume nehmen und 
diejelben mit %,, Litre Waſſer und ebenfo viel Jodwafler (8 Grammen 
Jod auf 1 Litre Waffer) übergießen. Färbt ſich die Flüffigkeit carmoifin- 
roth, dann beweifet dad die Gegenwart von reichlihem Kartoffelnzufabe ; 
bilden fi aber nad) etwa einer Biertelftunde von Unten nah Oben auf- 
fteigende Streifen in der Flüffigkeit, und wird diefe nad einer halben 
Stunde hellblau und allmälig dunkler, dann ift das Brot rein. 

‚Man kann das Bohnenmehl aud durd folgendes Verfahren ges 
nau im Brote nachweifen. Man fucht nämlich den eigenthümlichen Farbe 
off, der in dem Bohnenmehle enthalten ift, zu ifoliren, indem man die 
Brotkrume mit kaltem Waſſer wacht, längere Zeit darin weicht, dann den 
Drei auf ein Sieb thut und dad Waſſer langfam in ein Glas ablaufen 
läßt. Es bilden fich dabei in der durchgelaufenen ruhenden Flüffigkeit 
zwei Lagen; gießt man die obere ab, verdampft man fie bis zur Confiftenz 
eines Ertracts, zieht man diefen dann mit Alcohol aus, läßt man die nun 
erhaltene weingeiftige Flüſſigkeit fich wieder ſetzen, fo bildet fih an dem 
Rande der Schale eine Lage der audgezogenen Subſtanz. Läßt man auf 
dieſe nun nacheinander Dampfe von Salpeterjäure und Ammoniak ein- 
wirken, jo wird fi, wenn das Brot echt und rein ift, Feine merfliche 
Deränderung an der Subftanz zeigen, dieſelbe wird aber theilweije eine 
ſchöne, rote Farbe annehmen, wenn im Brote Bohnenmehl zu⸗ 
gegen ift. | 

Das Weißbrot wird auch fehr oft, namentlih in Frankreich, mit 
Reismehl verfebt. Man löſet eine entfprechende Menge zerfiopenen 
Reis in Tochendem Waffer auf, bis eine gleichmäßige, halbflüffige Maſſe 
Daraus wird, die man erkalten lapt bis zu 25— 30 Graden Wärme; 
dann knetet man fie zwifchen das Getreidemehl mit dem üblichen Gährungs⸗ 
ſtoffe. Das Kneten erfordert etwas längere Zeit und größere Kraft, gibt 
aber einen Zeig, der dem gewöhnlichen Zeige ziemlich ahnlich ift, nur 
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mehr Waffer enthält. Das fertige Brot hat auch noch 6— 7 Procent 
Waſſer mehr, ald das gewöhnliche Weißbrot der Bäder. Man erkennt 
diefen Betrug durch eine einfache Methode im Allgemeinen, wenn man ein 
Stüd, welches die mittlere Quantität von Krume und Rinde darftellt, 
wiegt und dann bis 100 — 110 Grad Hike völlig austrodnen läßt; der 
Gewichtsverluſt zeigt das Übermaß an Waffer an, weldhes das Brot 
hatte, da gutes Weißbrot nur 34 — 36 Procente davon hat. 

—Das Roggenbrot wird nit nur viel mit Bohnen- und 
Wicken- fondern auh mit Zeinfamenmehl verfäliht. Das Lektere 
geichieht in Belgien faft durchgängig, wie Chevallier verfihert. Um diefe 
Fälſchung zu entdeden, Fragt man eine kleine Portion Brotfrume ab auf 
ein Glastäfelhen, worauf man einige Tropfen ützkalilöſung gethan hat ; 
gewahrt man dann unter dem Mikroſkope eine Anzahl Kleiner, winfliger 
Körper, fo beweijet Das die Gegenwart von Leinmehl. — 

Es ift ſchon angezeigt worden, daß die Bäder zu den feineren Bad 
werten künſtliche Gahrmittel benußen, um den Zeig loder und porög 
zu machen ; als unfhuldige Mittel haben wir das doppellohlenfaure 
Natron und namentlich das Eohlenfaure Ammonium bezeichnet. — Biele 
gewinnfüchtige Bäder nehmen aber aub weniger unfhuldige 
Mittel, oft geradezu giftige Stoffe, um ihrem, aus ſchlechtem Mate- 
tiafe bereiteten Brote ein befjeres Anfehen zu geben. Zu folden 
ſchädlichen Stoffen gehören namentlih Alaun, Kupfervitriol 
und Zinkvitriol, felbft auch nur in geringer Menge angewandt, da 
der Conjument ſolchen Brote mehremale des Tages das Jahr hindurch 
jene Gifte verfhludt. Da diefe genannten giftigen Salze das Waffer 
binden, fo förden fie eine leichtere Verarbeitung des Zeiges, machen das 
Brotloderunddoh ſchwer im Gewichte und werden leider von uns 
wiſſenden und gewiffenlofen Bädern häufig genug gebraucht. 

Alaun wenden die Bäder gern an, wenn das Weizenkorn ſchlecht 
confervirt, dag Mehl feucht oder irgend verdorben wurde; — feine An- 
wendung iſt fhon eine jehr alte in England gebräuchliche Praris; wenn 
auch eine geringe Quantität Alaun im Brote feine unmittelbare üble 
Wirkung auf einen flarfen Magen hervorbringen wird, fo ift doch Die 
häufige Wiederholung immer nachtheilig und da der Alaun die Eigen- 
ſchaft beſitzt, ſchlechtem Mehle zu dem Anſehen eines fhönen, guten Brotes 
zu verhelfen, fo darf man, befonders in großen Städten, den gewinnjüche 
tigen Bädern wol die öftere Anwendung diefer Mittel zurauen. — In 
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England beträgt die Alaunmenge in dem Brote, nach zahlreich vorgenom- 
menen Prüfungen zwifhen 34 — 106 Gran auf 4 Pfunde Brot, — 
oder den Yorr — Yıriten heil des Brotgewichtes, — alfo eine für die 
Gonfumenten bedenklihe Quantität; denn Alaun ift fhwefelfaure 
Kalir-Xhonerde. 

Um diefen Betrug zu entdeden, der fi aus dem Gefchmade des 
Brotes wenig zu erkennen gibt, kann man zunächſt ein einfaches Prüfungs 
verfahren anwenden ; man nimmt 100 Grammen des verdächtigen Brotes, 
weicht fie gehörig etwa 2 Stunden lang in deftillivtem Waffer auf, drüdt 
fie dann aus und filtrirt die Slüffigkeit, welche man darauf verdampft, 
bis ein ganz trodner Rüdftand bleibt. Diefen löſt man wieder in einer 
“ mäßigen Menge deftillirtem Waffer auf und theilt daffelbe in zwei Portionen, 
jede in ein befonderes Glaschen. Tröpfelt man in die eine Portion etwas 
Chlorbarium und entiteht ein weißer Niederfchlag, der duch Zufa von 
etwas Salpeterfäure unaufgelöft bleibt, fo deutet das auf die Gegenwart 
eines fchwefelfauren Salzes hin ; gibt man zu der anderen Portion Ammo« 
niak und bewirkt dieſes einen weißen, fchleimigen, thonartigen Nieder- 
ſchlag, fo darf man auf Alaun fliegen, da eine reine Brotfrume in beiden 
Fallen gar feinen Niederfhlag gibt. Aber fchon ein Alaun » Zufak von 
ooo gibt auf die angegebene Weife einen Niederfhlag. — Genauer 
verfährt man auf die Kuhlmann’fche Methode: Man äfchert 200 
Grammen Brotfrume ein, reibt die Aſche in einem Borcellanmörfer mit 
Porphyrſtaub und Salpeterfaure, dampft die Mafle bis zum Troden- 
werden ab, verdünnt den Rüditand mit 20 Grammen deftillittem Waſſer 
und feßt reichlich, bis zum Überfchuffe, Ätzkali hinzu, wodurch der vorhan- 
dene Alaun im aufgelöften Zuftande erhalten wird. Dann erwärmt man 
die Maſſe, filtrirt fie und ſchlägt die aufgelöfte Alaunerde durch Zuſatz von 
falzfaurem Ammoniak nieder, welhe Wirkung aber erſt nad einige 
Minuten langem Kochen der Flüffigkeit erfolgt. Aus dem Gewichte des 
erhaltenen Alaung kann man nun leicht die Menge des Zufabes zum Brote 
berehnen. — — 

- Da der Alaun eine verftopfende Wirkung auf die Berdauungdorgane 
bat, fo fegen die Bäder, welche ſich diefes Mittels bedienen, auch wol 
etwas pulverifitte Jalappa- Wurzel zum Zeige, weil diefelbe eine ab- 
führende Eigenfhaft hat und die verftopfende Alaunwirkung aufhebt. 
Um auch diefen Zufag zu erkennen, thut man etwas Brotfrume in Alcohol 


und läptfie, unter zeitweiligem, öfteren Umfchütteln in einem verfchloffenen 
Verfälſchung d. Nahrungsmittel. 16 
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Blafe, etwa 36 Stunden lang darin ausziehen; alddann gibt man die 
Flüffigkeit ab, filtrirt fie, und bildet ſich durch Zuſatz von etwas deftillirtem 
Waſſer ein weißer Niederfchlag, fo rührt diefer vondem Jalappa-Harze 
ber, das im Alcohol aufgelöft wurde und rein dargeftellt werden Tann, 
wenn man die Flüffigfeit abdampft. 

Das Verfahren von Duflos und Hirſch zur Entdedung des 
Alauns im Brote ift folgendes: Man trodnet 2000 Gran der fuspecten 
Brotkrume ftarf aus, reibt fie zu feinem Pulver, wobei man fie mit 50 
Gran wafferfreiem, Eohlenfaurem Natron genau miſcht; man röftet dieſe 
Miſchung unter fortgefeßtem Neiben über einer Spirituslampe jo lange, 
bie der Rüdftand eine kohlige Eigenfhaft annimmt. Nun thut man den- 
felben in ein Porcellan» oder Glasgefäß mit 4 Loth deftillirtem Waffer, 
1 Loth reiner Salzfäure (von 1,12) und 20 Gran Klorfaurem Kali, 
rührt die Flüffigkeit fortwährend um, indem man fie zugleich bis zum 
Trodenwerden abdampft ; zum Rüdftande gibt man abermals 4 Loth de- 
ftillirtes Waffer, filtrirt daffelbe, fammelt den Rüdftand auf dem Filter, 
wäfcht ihn noch mit etwas deftillirtem Waſſer aus und wendet fich nun zu 
der erhaltenen faueren Flüffigkeit, die man bis auf 2 Loth verdampfen 
läßt. Thut man jetzt eine Auflöfung von. Chlorbarium hinzu, entfteht 
feine weiße Trübung, fo fehlt in der Ylüffigfeit die Schwefelfäure, es 
konnte alfo Fein Alaun zugegen fein; entfteht aber eine Trübung, jo 
gibt man fo lange Chlorbarium nad, bis die Trübung ſich nicht mehr 
verftärken läßt, filtrirt die Ylüffigkeit durch ein feines Mouffelintud, 
fammelt den darauf zurüdbleibenden Rückſtand, wäſcht ihn mit deftillirtem 
Waſſer aus, trocnet, glühet und wiegt ihn. Bon dem gefundenen Ge- 
wichte bringt man 34%; Procente ald Gewicht der Schwefelfäure in 
Rechnung. — Nun wendet man fi wieder zu der Flüffigkeit, ſchlägt 
duch Zufab von verdünnter Schwefelfaure das darin enthaltene Baryt 
nieder, filtrirt diefelbe abermals und überfättigt fie mit Apammoniat ; 
entfteht ein Niederfchlag, fo zeugt das im Allgemeinen abermals von Ge- 
genwart ded Alauns — um fih aber nun wifjenfhaftlih zu überzeugen, 
ob der Niederfchlag nicht von phosphorfaurer Kalk» oder Talkerde her- 
rühre, die immer in geringer Quantität, etwa %, Procent, im Brote vor- 
handen ift, muß man den Niederfchlag auf dem Filter fammeln, mit 
deftillirtem Waſſer auswafchen, dann in ein Weinglas fpühlen, etwas 
veine Apkalildfung zufeßen, eine Zeit lang in mäßiger Wärme jtehen 
laffen und wieder filtriren. Darauf gibt man fo viel Salzfaure Hinzu, big 
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eine ſchwache fanere Reaction eintritt, (dadurch erfennbar, daß ein eingetauch⸗ 
ter Streifen Lackmußpapier ſchwach geröthet wird) und dann feht man von 
Neuem Ätzammoniak hinzu. — Entfteht ein weißer, gallertartiger Rieder- 
fchlag, dann ift died nichts Anderes als Thonerde, alfo Alaun. — Das 
Gewicht diefer erhaltenen Thonerde, mit 9,25. multiplicirt, gibt Die 
Quantität des im Brote vorhandenen Alauns an, der Y, Gewichtötheile 
Schwefelſäure enthielt. — Es ift dies Verfahren etwas zu umſtändlich 
für den Laien der Chemie, der ſich übrigens durch das angegebene Kuhl—⸗ 
mann’fche Berfahren hinreichend aufklären ann. 

Der Zufab von Kupfervitriol zum Brotteige gefhieht, um ein 
ſchlechtes, gemifchtes Mehl Leichter verarbeiten zu können, die Bereitung 
zu befchleunigen, der äußeren Brotfeite eine ſchöne Rinde, der Krume ein 
gutes Anfehen zu geben und eine größere Menge Waffer zuſetzen zu fönnem. 
Es gefchieht diefe gefährliche Betrligerei fehr oft im nördlichen Frankreich, 
Holland und Belgien und es find ſchon ganze Familien dadurch vergiftet, 
was zu Eriminalftrafen der Bäder führte. Es iſt fehr wichtig, diefe ge⸗ 
fährlihe Beimiſchung durch fichere Mittel erkennen zu können. — Die 
Menge des Kupfewitriols (Thwefelfauren Kupfers) ift allerdings 
immer nur fehr gering im Brote, aber der tägliche Genuß bringt doch 
früher oder fpäter eine vergiftende Wirkung hervor, die Bader pflegen zu 
etwa 200 Bröten von je 2 Pfunden eine Kupfervitriollöfung von 30 
Gramnen auf 1 Litre Waſſer zu verwenden. — 

Zum Glüd gibt es ein fehr einfaches, Teicht ausführbares Mittel, 
den Kupfervitriol im Brote zu entdeden ; man braucht nur die Brotkrume 
mit einigen Tropfen gelbem Cyankalium zu begießen und wenn fid) das 
Brot rofenroth oder gelblich roth färbt, fo ift Kupfer darin ent- 
halten. Selbft die geringe Menge von 1 Theil in 9000 Theilen Brot 
gibt ſich dadurch zu erkennen. 

Die Erfennungsmethode von Garnier und Parizot ift folgende: 
Man macht von 100 Grammen Brot und verdünnter Schwefelfäure (und 
zwar 1 Theil Säure mit 6 Mal fo viel Gewichtstheilen deftillirtem Waffer) _ 
einen weichen Teig und legt denfelben in eine Porcellanjhale. (Man 
fann auch den Teig anfänglich nur aus Brot und Waffer fneten und dann, 
wenn er in die Schale gelegt ift, fo viel Schwefelfäure zufeßen, daß er 
ganz fauer reagirt.) Alsdann ſteckt man in die Mitte des Zeiges einen 
gut gereinigten, blanken Eifencylinder (oder Streifen, oder eine blanke 
Mefferklinge) und läßt ihn ruhig 2— 3 Tage darin fteden, um die Wir 
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tung abzuwarten, die um fo merflicher und früher eintritt, je nachdem 
viel oder weniger Kupfer im Brote vorhanden ift. Im diefer Zeit bededt 
ſich nämlich das Eifen mit einer Kupferſchicht und zwar um fo ftärker, je 
mehr Kupfer im Brote vorhanden ift, vorzüglich an dem Theile, wo das 
Eifen nahe über dem Teige fidy befindet. 

Kuhlmann's Methode ift darauf gerichtet die Fleinften 
Quantitäten Kupfervitriol nachzuweiſen, bie auf 1 Theil in 70,000 
Theilen Brot — was 1 Theil metallifhes Kupfer in 300,000 
Theilen Brot betragen würde. Man äfchert nämlich in einer Platinjchale 
200 Grammen Brot ein, macht die Afche zu feinem Pulver, miſcht fie in 
einer Borcellanfchale mit 8— 10 Grammen Salpeterfänre und erhißt fie 
dann, um die freie Saure zu verdampfen. — Der zurüdbleibende, 
fhmierige Teig wird, fo lange er nod warm ift, mit ungefähr 20 Gram- 
men deftillirtem Waffer verfeßt. Man filtrirt dur Papier (und zwar 
nicht foldhes, das Kupfertheile enthält, wie z. B. graues Papier”) und 
feßt zu der erhaltenen Flüſſigkeit fo viel Ammoniak, daß ein Heiner Über- 
ſchuß entfteht, fo wie einige Tropfen einer Auflöfung von unterfohlen- 
faurem Ammonium. Nach völligem Abkühlen der Maſſe trennt man durch 
ein Filter den weißen Niederfchlag, der reich an kohlen- umd phosphor- 
fauren Erden, die ſich gebildet haben, ift. Man kocht jebt diefe alkaliſche 
Flüffigkeit einige Secunden lang, um das Übermaß von Ammoniak zu 
verflüchtigen, und laßt fie auf ein Viertel ihres Maaßes einkochen. Diefe 
Flüffigkeit wird nun durch einige Tropfen Salpeter- oder Schwefelfäure 
ſchwach gefäuert und in zwei Portionen getheilt ; die eine verbindet man 
mit etwas gelbem Cyaneiſenkalium (Biutlaugenfalz) und wenn Kupfer 
aud nur zum Yısosoooftel Theile im Brote ift, fo entfteht eine ziegel⸗ 
fteinrothe Färbung — die andere Portion bringt man mit Schwefel» 
ſaure oder fehwefelfaurem Ammonium in Verbindung und im Fall Kupfer 
vorhanden ift, entfteht ein braunerNiederfhlag von Schwefelfupfer. — 

Es gibt noch eine Menge Proben auf Kupfer im Brote, namentlich 
‚von Duflos und Hirſch, welche Ahnlichfeit mit der eben beſchriebenen 
bat, von D’Haum und Dan der Vyvere, van der Broed, Orfila, 


*) Das graue Filtrirpapier enthält Kupfer, denn wenn man eine Flüffigkeit durch 
daffelbe, filtrirt, melde aus 60 Grammen falten, deftillirten Waffere und 2 Grammen 
Sähwefelfäure befteht, fo Töfet diefelbe ſchon fo viel Kupfer aus dem Papiere auf, daß gelbes 
Cyankalium ſchon eine karmoiſinrothe Farbe hervorruft. 
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die wir hier füglih übergehen dürfen, da die von und angegebenen 
Prüfungsmethoden völlig für Die Praris ausreichend find. — Die Bäder 
leugnen hartnadig jede Anwendung von Kupfervitriol und entgegnen, 
daß Das gefundene Kupfer im Mehle, Sauerteige oder der 
Hefe gewefen fein müfle; — was das Mehl betrifft, fo ift davon ſchon 
früher die Nede gewefen. und käme es auf eine Prüfung des Mehles an; 
Dagegen haben bejtimmte chemifche Unterfuchungen dargethan, daß in der 
Hefe, mag fie aus Bier oder Hopfen gewonnen fein, niemals Kupfer 
enthalten ift. 

Um das Weißbrot weiß von Farbe und [hwer von Gewicht zumachen, 
wird ihm auch wol Zinfvitriol (fchwefelfaurer Zink) zugeſetzt. — 
Um e8 zu erkennen, zerfehneidet man eine Quantität Brot in Kleine 
Stüdchen, weicht es drei Stunden lang in Wafler auf, preßt es aus und 
filtrirt die Flüſſigkeit, die man nun, behuf der vorzunehmenden Prüfungen, 
in zwei Portionen theilt. Gibt man Akali in die eine Portion, fo muß 
fi darin ein Zinkoryd = Niederfchlag bilden, der fi) wieder auflöft, wenn 
man noch mehr und reichlich Ätzkali hirizufeßt; gibt man zu der zweiten 
Portion etwas gelbrothes Cyaneifenkaltum, fo bildet fih, wenn Zink zus 
gegen ift, ein gelber Niederfchlag. — Man fann auch folgendermaßen’ 
verfahren: 100 Grammen Brot weicht man in deitillirtem Waffer ein, 
preßt die Maſſe dann aus und filtrirt fie. Die erhaltene Flüffigkeit theilt 
man für die Prüfungen in drei Portionen. Im die eine gibt man etwas 
Chlorbarium und fieht zu, ob ſich ein weißer Niederichlag bildet, welcher 
durch hinzugefügte Salpeterfäure nicht auflösbar ift; das zeugt für die 
Gegenwart eines [hwefelfauren Salzes; — ob daffelbe nun fchwefel« 
faures Zink (Zinkvitriol) if, muß man aus der weiteren Prüfung der 
anderen Portionen jener Flüffigkeit erfahren, — in die zweite gibt man 
vorfichtig etwas Aßkali, welches das Zinkoryd als einen Niederfchlag er⸗ 
fennen läßt, der ſich wieder auflöfet, wenn man mehr Apkali zufebt; in die 
dritte Portion gibt -man etwas gelbes Cyaneiſenkalium, wodurd ein gelber 
Niederichlag entfteht. — | 

Den unſchädlichen Zufaß von fohlenfaurem Ammoniaf zum 
Zeige, um fein raſches, lockeres Aufgehen zu befördern, kann man, da dieſes 
Sal; fih in der Ofenhitze ‚völlig verflüchtigt und entweidht, nur entdeden, 
wenn fehr viel genommen oder der Teig zu ſchnell und nicht gehörig gahr 
aus dem Ofen genommen wurde ; man riecht ganz frifchen, weißen Pfeffer: 
nüffen oft das Ammoriaf an. — Will man einen zurücdgebliebenen Reit 
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nadgweifen, fo übergieße man ein Stüd des Gebäckes mit Apkalilöfung 
und halte einen in Eſſigſänre getauchten Glasſtab darüber ; fleigen an dem 
Stäbchen ‚mehr oder ers Die Dampfe auf, jo ift Ammoniak davon die 
Urſache. 

Da ſchlechtes Mehl duch Zuſatz von 1 —2 Theilen unterkohlen⸗ 
ſaurer Magneſia zu 450 Theilen Mehl ſcheinbar für die Brotbereitung 
verbeſſert wird, ſo gebrauchen die Bäcker dieſes Mittel wol, um dem Weiß⸗ 
und Luxusbrote ein ſchöneres Anſehen zu geben. Dieſer Zuſatz kann ſchäd⸗ 
lich werden, indem das Salz ſich während des Backens in milchſaure 
Magneſia verwandelt, die abführend wirkt. Zur Entdeckung weicht man 
ungefähr 200 Grammen zerfleinertes Gebäd in deftillirtem Waſſer 2— 3 
Stunden lang auf, preßt es dann duch ein Tuch and filtrixt die Flüffigkeit, 
dampft fie in einer Borcellanfchale bis zum -Eintrodnen ab und läßt den 
Rückſtand erfalten. Darauf gibt man Weingeift von 33 Graden dazu, der 
- die vorhandene mildfaure und effigfaure Magnefis, die in dem 
Zeige ſich ebenfalld gebildet hatte, auflöfet. Man filtrirt dann die Flüfftg- 
tert wieder, dampft fie ab, gibt deſtillirtes Waſſer hinzu und darauf kohlen⸗ 
ſaaues Ratron oder Kali — worauf ein unlöslicher Niederſchlag entfteht, 
der die Maguefia verräth. — Will man wiflen, wie viel unter 
kohlenſaure Magneſia im Brote ift, fo afchert man 200 Grammen Brot 
ein, zerreibt Die Afche auf Porphyr, verdünnt fie mit Effigfäure. entfernt 
die überishüffige, freie Säure durch Abdampfen, trodnet den Rüditand, 
gibt Alcohol dazu, filtrirt die Flüſſigkeit, dampft fie abermals bis zum 
Trockenwerden ab, Iöfet den Rüdftand wieder mit deftillirtem Waſſer auf, 
füttet dann Kali bicarbonicum bis zum Heinen Überſchuſſe Hinzu und 
filtriet wieder. Iſt nun im Brote Magnefin, fo treunt ſich diefe, wenn 
man die filtrirte Flüffigkeit kocht, aus derfelben ab, fällt zu Boden und 
kann aufgefammelt und gewogen werden. 

Kohblenfaures Kali und kfohlenfaures Natron Feat 
man daran, daß man ungefähr 200 Grammen des Broted, worin man 
jene Beimifchungen vermuthet, ſtark austrocknet, pulvert und dann ein= 
äſchert, Die Aſche auf einem Filter mit Waſſer auslaugt und das Wafler 
dann mit Curcumapapier oder Gypslöfung prüft. Wird das 
eingetaucdhte Papier ſtark gebräunt, braucht man, um den Riederfchlag zu 
bewirken, mehr al *, Loth Gypslöſung (Gyps durch Schütteln in Waſſer 
gelöft und filtrirt) fo deutet das eine abſicht liche Beimifhung der ge- 
nannten Allalien zum Brote an. Der Riederfchlag durch Gyps befteht nun aus 
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kohlenſaurem Kalke, der fi bildete, fammelt man diefen auf einem 
Filtrum, wäscht ihn mit deftillirtem Wafler aus, trodnet ihn ſcharf und 
wiegt ibn, jo muß man die gefundene Gewichtszahl mit 1,37 multipli« 
ciren, um die Menge Eohlenfauren Kali's zu tariren, welche verhanden 
war. — Man faun au, um Eohlenfaures Kali zu entdeden, die Brot⸗ 
frume 3 Stunden lang in deitillirtem Waſſer weichen lafjen, dann aus- 
prefien, filtriren und bis zur Trodenheit abdampfen. Den Rüditand bes 
handelt man mit Alcohol, filtrirt und verdampft ihn abermals bis auf 
den trodenen Rückſtand. Auf diefen gibt man eine Meine Portion deftil- 
lirtes Waſſer. Veranlaßt ein Zufag von Chlorplatin » Löfung einen fana« 
riengelbew Niederfchlag, jo ift man gewiß, daß Kali zum Brote gefebt 
wurde. 

Es haben die Bader auch Thon Bleiweiß (kohlenſaures Bleiopyd ) 
zum Weizenbrote genommen, um dafjelbe weißer und ſchwerer zu 
mahen. — Man erkennt diefe, fhon in namhaften Fallen die Symptome 
der Bleivergiftung,, wie Kolik, veranlapte, gefährliche Beimifchung durch 
folgendes Verfahren: 1 Theil Brot wird in 20 Theilen ſcharfem Bein- 
effig (der aber völlig frei von Blei und Schwefeljäure fein muß) und zwar 
in einem Borcellan = oder Glasgefäße aufgeweicht, um das etwa vorhandene 
Bleioxyd völlig aufzulöfen. Dan filtrirt dann die Flüſſigkeit und probirt 
mit den Habnemann’schen ‚Weinprobeliqueur, (den wir unter dem Artikel 
„Wein“ näher befchreiben werden, der aus Schwefelwaflerftoffwaffer beiteht 
und ein fehr empfindliches Reagens auf Bleifalze ift) wodurd das vorhan⸗ 
dene Blei mit fchwärzlich « brauner Farbe niedergefchlagen wird. Auch ver- 
anlapt Schwefeljäure eine weiße Trübung in allen Löfungen, worin Blei« 
falze enthalten find. Salpeterfäure Töfet das Blei feicht auf, wenn mar 
damit die verbächtigen Stoffe behandelt und die Slüffigkeit darauf prüft, 
wie angegeben ift. 

In Frankreich verfälfht man das Brot haufig mit Borar, um das 
Schlechte Mehl anfehnlicher zu mahen. Dan erkennt diefe Zuthat, wenn 
man eine große Menge Brot mit Waffer auszieht, daſſelbe dann filtrirt, mit 
Eiweiß aufkocht, durchjeiht, unter Umrühren allmälig concentrirte Schwe⸗ 
felfäure zufeßt und ruhig ftchen läßt. Iſt Borar zugegen, fo bilden fich 
Kryftalle von Borarfäure, die, in Weingeift gethan, demſelben beim Brennen 
eine grüne Flamme verleihen. 

Um das Gewicht des Brotes auf betrügeriſche Weiſe zu verſaͤrken, 
nehmen die Bäder nicht nur die angegebenen wafferbindenden Sub— 
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flanzen zum Teige, fondern fie bedienen fi) auch derberer und billigerer 
Mittel, die fie dem Mehle hinzufügen, namlih: Kalk, Kreide, Gyps, 
Alabafterftaub, Pfeifenthon zc. zum Weißbrote. Iſt viel davon 
im Brote, fo kann man ſchon auf dem Anfchnitte durch weiße Punkte, 
Heine erdige Klümpchen und durch das Gefühl der Zahne auf den Verdacht 
geleitet werden. Afchert man 100 — 200 Grammen Brot ein, fo findet 
man, wenn jene mineralifhen Stoffe zugegen find, immer eine fehr große 
Menge Aſche zurücdbleiben, die dann zwifchen 1,07— 1,50 Grammen 
auf 200 Grammen Brot zu variiren pflegt, während die reine Mehl— 
Brotkrume weit weniger Aſche gibt. Man erkennt auf chemifchen Wege 
diefe Beimifchungen auf diefelbe Weife, wie wir fie bereits bei dem Mehle 
(Siehe dieſes) dargeftellt Haben. Will man beftimmt willen, ob die Beis 
mifchung aus Kalf, Knochenaſche oder Holzaſche beiteht, die auch 
fhon angewandt find, fo reibe man einen Theil Mehl oder Brotkrume mit 
20 Theilen deftillirtem Waller zufammen bis zur möglichften Auflöfung, 
wobei man die Reibfchale etwas erhigen fann. Nach einiger Zeit der Ruhe 
hat fih ein Bodenfaß gebildet, den man von den oben fehwimmenden 
Brot⸗ und Mehlklümpchen trennt, abfiltrirt und trodnet. Hiermit werden 
num die weiteren Prüfungen vorgenommen. Man nimmt zuerft einen Theil 
dieſes trodnen Stoffes und übergießt ihn mit deftillirtem Effig — löſt fid 
der Stoff unter Aufbraufen auf, fo läßt das auf Kalk jchließen. Um dar- 
über ficher zu werden, tröpfelt man etwas Sauerfleefäure hinein ; bewirkt 
diefe einen weißen Niederfchlag, fo beweifet da8 die Gegenwart des Kalkes. 
— Löfet ſich der oben genannte, getrodnete und zu Berfuhen dienende 
Nüdftand nicht in deftillirtem Effig auf, fo ift die geſuchte Subftanz Fein 
Kalk, fonden Anohenafhe, namentlih phosphorfaurer Kalk, 

was man beweifet, indem diefelbe fih in Salpeterfäure völlig auflöfet. 
Tröpfelt man zu diefer Maren Auflöfung nun Schwefelfäure oder 
Dralfäure (Sauerkleefäaure) fo fallt ein weißer Niederfchlag, der im 
eriteren Falle Gyps (fchwefelfaurer Kalk), im zweiten Falle oralfaurer 
Kalk iſt; die ubrigbleibende Flüffigkeit ift dann Salpeter- oder Phosphor⸗ 
fäure. — Glaubt man Holzafche im Brote vermuthen zu dürfen, fo 
wird man beim Aufweichen und Aufkochen des Brotes in binreichender 
Flüffigkeit obenauf die Aſche als einen ſchmutzigen Schaum von grauer 
Farbe erfennen — fammelt und trodnet man ihn, löft ihn dann in deftils 
lirtem Waſſer auf, taucht rothes Lackmußpapier hinein und wird diefes da- 
duch blau, fo bemweifet dies die alkalifche Natur der Holzafhe. Man hat 
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auch Thon das fogenannte Bergmehl, Piefelfaure Infuforienerde, 
die auf vielen Punkten der Erde große, vorweltliche Lager bildet, zum Brot- 
mehle gemifcht. Unter dem Mikroſkope erfennt man dann die zierlichen, 
glashellen Infuforienleiber in den mannichfaltigften Geftalten. 

Es ift ſchon vielfach, namentlich in Frankreich, der Fall vorgekommen, 
daß die Bäder ftatt des gewöhnlihen Kochſalzes, die Salz: 
foole von Sardellen, Häringen, Stodfifhen ⁊c. zum Teige 
genommen haben, welche die Eigenjchaft befiten joll, den Teig bindend zu 
machen und das Gewicht zu-verftärten. Man fand fogar 1848 bei einem 
Bader in Nantes in defien Brotwaaren Sardellentöpfe, Fiſchſchuppen, 
Fettftüden, Gräten 2c. Hier müffen Gerud und Auge allein prüfen. 

Was fchließlih die Beimengung von Unkrautſamen anbetrifft, 
die bei den ſchlechteſten Mehlforten oft ftattfindet, fo haben wir ſchon 
bei der Unterfuchung der Mehle davon gefprocdhen. Aber auh im Brote 
fann man diefelbe theilweife erkennen ; fo macht die Gegenwart von Korn⸗ 
raden (Agrostemma oder Lychnis githago) das Brot bläulich, bitter 
und fcharf im Geſchmacke; Roggentrefpe (Bromus secalinus) macht 
das Brot ſchwärzlich, ſchwer und unverdaulih; Hahnenkamm (Rhi- 
nanthus major und minor) gibt ihm ein blaulich-[chwärzliches, feucht⸗ 
Hlebriges Anfehen nnd einen widerlich füßen Gefhmad; Wachtelweizen 
(Melampyrum) madt das Brot röthlich, bläulichſchwarz, bitter und fade, 
und mit verdünntem Eifig gekocht, wird daflelbe fchnell rojenroth oder 
violett; — Ackerkleeſamen (Trifolium arvense) färbt das Brot roth; 
Taumellold (Lolium temulentum) färbt fhwarzblau, macht aber 
das Brot fehr giftig. Iſt diefer Samen zwifchen den Roggen (Sommer: 
korn) gerathen, jo gibt das Mehl mit Waſſer einen weniger dien, bin« 
denden Teig und, mit Waſſer gekocht, erregen fowol Mehl wie das Daraus 
bereitete Brot einen flarfen Schaum. — Brandiges Korn macht das 
Brot bläulich, zähe und übelfhmedend, Muttertorn (vergl. Fig 85) 
violettfledig, widerlic, riechend und ſchmeckend. — 

Um fchlieglih die Confumenten von Brot oder diejenigen Perfonen, 
welche ihr Korn felbft mahlen laſſen und den felbft angemachten Teig in 
das Badhaus jhiden, in den Stand zu feßen, Müller und Bäder 
controliren zu können, geben wir noch eine Zahlentabelle, 
nad) welcher ſich Jeder vorkommenden Falles leicht beiehren kann, ob 
er Urfache habe, das Mißtrauen gegen Müller und Bäder weiter zu bes 
ftätigen. 
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1 HSimten Roggen von 48 Pfunden gibt, nad Abzug von 
11, Pfund Mühlenftaub, an Mehlin drei Sorten: 


1. Sorte: 40% Pfund Mehl und 6 Pfund Kleie. 
2: ⸗ 4125 ⸗ ⸗ ⸗5 ⸗ ⸗ 
3. 8 425 s s 8 4 3 ⸗ 


1. Sorte: 40%, Pfd. Mehl geben: 57 Pfd. 6 Loth gutes, lockeres Brot. 
2. ⸗ 41 * ⸗ ⸗ 2 58 ⸗ 13 ⸗ z ⸗ s 
3. s 4224 ⸗ ⸗ ⸗ 60 ss — — s 8 s 


Hausfrauen, welche nah runden Zahlen zu rechnen Tieben, 
tonnen fih auch an folgende, mittlere Zahlenfäbe halten: 


3 Pfund Roggenmehl geben 4 Pfund 7 Loth Brot; alfo 1 Himten 
Roggen (48 Pfund Getreide) zu 41 Pfund Mehl vermahlen, gibt 57% 
Pfund Brot. — 17 Pfund Teig geben 15 Pfund gut ausgebadenes 
Brot. 


Hritter Abschnitt. 
Gewerbliche und Fabrikproducte. 


Salz, Senf, Effig, Alcohol, Branntwein und Liqueure, Bier und Bierhefe, Rauch - und 

Schnupftabake, Öle und Fette, Stearin und Talg, Seifen und Lichte, Leim, Wache, Honig, 

Thierlohle (Knochenſchwarz). — Shlachtwaaren: Fleiſch, Wurf, Sped, Schmalz. — 

Belleidungsfloffe: Leinen, Hanf, Baumwolle, Neffel, Wolle, Seide. — Gold» und 
Silberwaaren. — Papier. 


Dal}. 


Des Kochſalz, Chlormatrium, Natron muriaticum, ift ein weit ver- 
breiteter und reich in der Erde vorfommender Körper, dennoch aber 
vielfachen Berfälfhungen unterworfen. In vielen Staaten hat die 
Regierung ans dem Salzhandel ein Monopol oder eine Regalfache ge⸗ 
macht, auf fremde Salze hohe Steuern gelegt und die Unterthanen ver- 
pflitet, eine gewiffe Summe von Pfunden für den Kopf jährlich zu 
conſumiren. Wenn nun aud manches Salz, welches der Staat liefert, 
gerade nicht die Eigenfchaften der beiten Qualität hat, mitunter ſchlecht 
kryſtalliſirt iſt, oder viele unlösliche Beimifhungen enthalt und nur ge- 
ringe falzige Wirkung bat, jo ift doch von diefer Seite nicht von Ber- 
fälſchung die Rede, fondern diefe nimmt erft in den Händen der Unter- 
handler, Salzfeller und Kaufleute ihren Anfang, namentlich in Ländern, 
wo dad Salz einen hohen, künſtlichen Preis hat. 

Das Kochfalz kommt ald Steinfalz, oder in aufgelöften Zuftande 
ale Soole oder Salzquelle, oder auh im Meerwaffer vor. — 
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Das Steinfalz, weldhes in manchen Gegenden durch bergmännifchen Be⸗ 
trieb zu Tage gefördert wird, wiezu Wieliczka, zu Cortona in Catalonien, 
zu Chefter in England, zu Ber in der Schweiz, zu Dieuze in Frankreich, im 
Salzburgifchen ꝛc. — ift durchſichtig, körnig und unrein ; die Soolen, welche 
das Salz, bald reicher, bald ärmer an Beftand, aufgelöfet enthalten, 
werden in fogenannten Salinen verarbeitet, indem man das Waſſer durch 
Hitze abdampft und fo weit concentrirt, daß dad Sal; Eryftallifirt. 
Schwahe Soolen, welhe nur 3 —4— 10 Procente Salz enthalten, 
werden erft durch Hindurchtröpfeln durch hohe Dornengeflehte (Gradir⸗ 
werke), wobei ein Theil des Waffers verdunftet, bie auf 16 —17 Procente 
eoncentrirt, dann in Pfannen über Feuer gefotten und zur Kıyftallifation 
des Salzes gebracht, während alle Soolen von 15 — 22 Procenten nicht 
erft gradirt, fondern fogleich in die Siedpfannen befördert werden. Das 
geihieht z. DB. mit der Lüneburger Soole, welche 25 Procente enthalt. 
Das Abfcheiden des Salzes gefchieht beim legten Abdampfen, indem daf- 
. felbe in Seftalt Feiner Würfel, die fi) anfangs reihen, dann treppen- 
weile an einander legen und endlich vieredige, hohle Trichter aus Tauter 
Würfelchen bilden, Eryftallifirt. Enthält die Soole noch andere Beſtand⸗ 
theile, jo ſchlagen fich diefe ald Pfannenftein in die Siedpfannen nieder, 
3. B. in Lüneburg ald Gyps, andernorts als Glauberfalz 20. Wird die 
Production des Salzes überftürzt, die Soole zu fohnell und unter 
Bewegung der Flüffigkeit eingekocht, fo wird die Kryftallifation geftört, 
es bildet fi) ein krümliches, glanzlojes, undurchſichtiges Salzpulver und 
die fremden Beimifchungen, wie Kalt, Gyps ıc. bleiben theilmweife zwifchen 
dem Salze, wie man ein ſolches jebt im Braunfchweigifchen oft antrifft. 
— In wärmeren Ländern gewinnt man dad Kochſalz an den Küften aus 
dem Meerwaffer, welches man in flach ausgegrabene Teiche, jogenannte 
Salzgärten, einfließen und unter der Wirkung des Sonnenfheind und 
warmer Winde verdunften laßt. Ein Pfund Seewaffer enthält ungefähr 
1— 1%, Loth Kochſalz. — | 

Die Eigenfhaften eines guten Salzes find: ed muß weiß, 
hell, rein, feft, in erkennbaren Würfeln glanzend kryſtalliſitt fein, an der 
Luft unveränderlih bleiben, feinen Geruch befiten, außer der auf den 
Geruchsſinn erfrifchend einwirkenden Eigenfchaft, es darf keine fihtbare 
Feuchtigkeit befiken, reines Fließpapier, worauf ed gelegt ift, nicht näffen 
aber beim Verbrennen heftig Eniftern, indem das in der Hibe entweichende, 
natürliche Kryftallifationswaffer unter kleinen Erplofionen entweicht, und 
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muß im gefehmolzenen Zuftande feine Säure nicht verloren haben. In 
faltem und heißem Waſſer muß es fi bald und vollkommen auflöfen 
und zwar darf ein Theil Salz in 3 Theilen Wafjer keine ungelöfte Sub- 
ftanz zurüdlaffen — bleidt Etwas zurüd, fo ift dies Gyps, Sand ıc. 
Die aus 1 Theile Kochfalz und 3 Theilen Waffer bereitete, klare und fil- 
trirte Flüffigkeit darf, wenn das Kochfalz gut und rein ift, durchaus keine 
Zrübung erleiden, wenn man die doppelte Menge ganz wafjerfreien Al- 
cobol, oder einige Tropfen aufgelöftes Bluffaugenfalz ( Cyaneifentalium) 
oder Schwefelwafferftoffwaffer zuſetzt. Entfteht durch Alcohol ein körni- 
ger, Eryftallinifcher Niederfchlag, fo ift das Salz mit Glauberſalz (Natron 
sulphuricum)) vermifht; — bewirkt Schwefelmaflerftoffwaffer eine Trü— 
bung, oder gar einen Niederfchlag, dann find metallifche Stoffe dem 
Salze, (etwa durch Nachläffigkeit in Anwendung metallifcher Aufbewah- 
rungsgefäße) beigemengt. — Jedes unreine Salz ift nicht völlig weiß, 
meift grau, feinkörnig, unregelmäßig Eryftallifirt, wird leicht feucht an der 
Luft, zerfließt wol gar, gibt feine ganz Elare, vollkommene Auflöfung im 
Waffer und einige Tropfen zugefebtes Kaliumoryd trübt die Flüſſigkeit. 
Das Feuchtwerden des Kochfalzed an der Luft ift nicht nur oft die Folge 
zugefeßten Waſſers, um das Gewicht zu vermehren, fondern fehr haufig 
ein verdächtiges Zeichen, daß erdige Salze, wie Bittererde und jalz- 
faurer Kalk zugefeßt worden find. Kocht man eine hinreichende Menge 
diefed Salzes in Waſſer mit Natron, fo fehlagen fih die beigemengten 
erdigen Salze zu Boden. Da die Soolquellen jehr haufig auch einen 
Antheil Glauberſalz (ſchwefelſaures Natron) mit fi aufge- 
löſet führen, fo Eryftallifirt diefes mit; den Antheil davon im Kochſalze 
fann man leicht daran erkennen, daß eine wäſſrige Salzlöfung ſich ſchnell 
trübt und einen weißen Niederfchlag bildet, fobald einige Tropfen Chlor— 
barium hinzugethan werden. Hat fi ein Bodenfaß gebildet, fo ift der- 
felbe auf einem Filter zu ſammeln, zunächſt mit gefäuertem, alddann mit 
reinem Waſſer auszumwafchen, zu trodnen und zu wiegen. Der Nieder- 
ſchlag befteht namlich aus Schwerfpath, der fi) durch das Reagens bildete 
und man fann bei 5 Gewichtstheilen Echwerfpath ungefähr auf 3 Theile 
wafferfreies Glauberfalz ſchließen, die im Kochſalze enthalten waren. — 
Iſt die Menge des entdedten Glauberjalzes groß, fo darf man fihließen, 
daß daffelbe nicht mit dem natürlihen Soolwaſſer hineingerathen, jon- 
dern von Menihenhand zugefeßt worden ift. Don der oft auch natür- 
lihen Gypsbeimifhung des Kochſalzes unterjcheidet man das Glauber- 
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ſalz, indem der Gyps in ftärkerer, ſchlammiger Maſſe zu Boden fallt, 
wenn man das Kochſalz in reinem Waffer auflöfet, die man auf 
einem Filter fammeln kann, während Gfauberfalz erft durch Chlorbarium 
niedergefehlagen wird. Allerdings trübt daffelbe auch die Gypslöſung, 
da diefe Schwefelfäure enthält, aber der Kalt im Gypfe wird dann noch 
durch Fleefaures Ammonium erkannt, das einen unlösfichen Niederfchlag 
bildet. — 


Das Kochjalz kann aber auch von der Natur giftige Beimengun- 
gen erhalten haben ; jo ereignete fich der all in Frankreih, wo zu Varech, 
wofeldft das Waffer ungemein viel Jodnatrium enthalt, zur Gewinnung 
des Jod eine Fabrik ift, die das Salz als Nebenproduct liefert, deſſen Ge- 
brauch bedeutende Vergiftungen an mehreren hundert Berfonen hervor— 
brachte. Nach der Brüfungsmethode von Duflos und Hirfch erkennt 
man diefe gefährlihe Beimifchung dur folgendes Verfahren: 4 Loth 
des verdäachtigen Salzes werden in einem Porcellanmorfer fein zerrieben 
und dann in 6 Loth jtarfem Weingeifte aufgelöft, die Klüffigkeit filtrirt 
man, wäſcht den Rüdftand noch einmal mit 2 Loth Weingeift aus, ver- 
dunftet dann den Weingeift bie zum Eintrodnen des Rüditandes, den man 
mit etwas deftillirtem Waffer auflöjet, dem man aledann etwas dünnen 
Starkekleifter zufeßt. Unter Umrühren mit einem Glasftäbchen gibt man 
nun tropfenweife und langfam etwas Chlorwafler hinzu. Je nad 
der Menge des vorhandenen Jod's färbt fich jet die Flüſſigkeit blaßröth— 
lich, violett oder blau. — Gebt man zuviel Chlorwaſſer hinzu, fo hebt 
das Übermaß die färbende Reaction wieder auf. — 


Desgleichen ift in Frankreich 1827 auch Arſenik im Salze gefun- 
den und zwar erft in Folge weitgreifender Vergiftungsfälle. Man erkennt 
diefen gefährlichen Begleiter des Salzes dur Zuſatz von Schwefelmwaffer- 
ftoffwaffer zu der Salzauflöſung, die man darauf noch mit reiner Salz. 
fäure etwas überfättigt (d. b. fo daß fie nicht mehr alkalifch reagirt, 
fondern eben anfängt, blaues Lackmußpapier zu röthen) und loſe zugededt 
an einem warmen Ort ruhig ftehen laßt. ft Arfenit gegenwärtig, fo 
fammelt fi ein blaffer, citronengelber Niederfhlag am Boden, den 
man durch Erhitzen (was wir aber unfern nichtſachkundigen Lefern nicht 
empfehlen) in metallifches Arfenif zu reduciren vermag. Man hat au 
fhon eine natürliche Beimifhung von Quedfilber im Salze entdedt; 
um dies zu finden löſet man etwas Salz auf und gießt Hydrothionfäure 
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(Schwefelwaflerftoffwafler) hinzu, wodurch das Quedfilber (mar; nieder- 
geſchlagen wird. 

Die Aufbewahrung des Salzes in folhen Metallgefäßen, welche von 
der Auflöfung des Kochfalzes angegriffen werden können, bat ſchon oft 
das Salz mit Metallen, namentlih Kupfer und Zink verunreinigt. 
Will man bei Gelegenheit eines Verdachtes fi) Gewißheit darüber ver- 
ſchaffen, fo löfe man etwa %, Pfund Salz in Waffer auf, febe fo fange 
kohlenſaures Ammoniaf zu, bis rothes Ladmuppapier beim Eintauchen 
bläulich wird, (d. h. bie die Löfung anfängt, merklich alkaliſch zu rea- 
giren) und leitet dann Schwefelwafjerftoff hinein, bis der Geruch darnach 
deutlich vorherrſcht; nun läßt man die Flüſſigkeit ſich ruhig abfegen, 
fammelt den gebildeten Niederfchlag, der ale Kupfer braunfhwarz, 
ala Zink weiß ift, auf einem Filter, Loft ihn in verdünnter Salpeter- 
fäure auf, und prüft ihn nun, nachdem man die überfhüffige Saure fo 
weit durch Zuſatz von Atzammoniak neutralifirt hat, daß fie nicht mehr 
fauer wirkt (auf Ladmußpapier) mit Blutlaugenjalz (Cyaneiſenkalium 
oder Kaliumeifencyanür) und daffelbe wird mit Kupfer einen braunrothen, 
mit Zink einen weißen Niederſchlag geben. 

Unter den abſichtlichen Verfälſchungen des Kochſalzes, welche 
von Salzhändlern ausgehen, müſſen wir, außer dem betrügeriſchen 
Zuſatz von Waſſer (von dem gutes Kochſalz nur im Mittel 8 Procent 
natürliches Kryſtalliſationswaſſer enthalten fol) folgende berüdfichtigen: 
Berfälfhung mit Gy ps (ſchwefelſaurem Kalk) ift die gebräuchlichfte 
Weife und man kann bis 5 Procent hinzufeßen, ohne daß das bloße Auge 
e8 zu erkennen vermag. Iſt mehr zugefebt, fo erfcheint gewöhnlich das 
Salz feinkörnig, ohne glänzende Kryftallifation. Wenn man das Sal; in 
Waſſer löfet, fo fallt der Oyps allmalig an den Boden, und das Salz- 
waffer ift überhaupt niht ganz klar. Thut man einige Tropfen 
Chlorbarium Hinzu, fo zeigt fih eine ftarke, weiße Zrübung und ein un- 
löslicher Niederfchlag von fchmwefelfaurem Baryt. — Zu einer genaue- 
ren hemifchen Prüfung auf die Gewihtsmenge des fahwefelfauren 
Kaltes empfehlen wir die Methode von Laffaigne: Man gibt in ein 
Becherglas die Probe des zu unterfuchenden Salzes, dad man mit 7— 8: 
facher Gewichtsmenge Waffer gefättigt auflöfet. Aller Gyps, der darin 
enthalten ift, jebt fi wie ein graues oder gelbliches Pulver zu Boden, 
— man fammelt ed, indem man die abgeklarte Flüffigkeit abgibt, fich 
wieder ſetzen laßt und einen fich feßenden neuen Bodenſatz ebenfalls zu dem 
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erfteren hinzufügt, bis die Salzauflöfung nichts mehr abfeßt. Dann 
trodnet man den gefammten Bodenfaß bei 30 — 40 Graden Celfius in 
einem Darrofen, um ihm nicht alles Kryftallifationewaffer zu rauben, und 
wiegt ihn. 

Die Berfälfhung mit Alaun, den man in Belgien oft und big zu 
2 Procent dem Kochſalze beifügt, um es härter und weniger feucht zu 
machen, erkennt man daran, daß in einerSalgauflöfung, welcher Chlorbarium 
(oder auch falpeterfaures Baryt)  zugetröpfelt wird und dem man noch 
einen Zuſatz von Ammoniak folgen läßt, der Alaun fih ald gallertartige 
Maſſe niederichlägt. 

Die Berfälfhung mit falzfaurem Kali, das in manchem ver- 
käuflichen Salze bis zu 24 Procent aufgefunden wurde, ertennt man daran, 
dag man der Auflöfung etwas falzfaures Platin (Platinchlorid) zutröpfelt, 
wodurd ein gelber Niederjchlag bewirkt wird, der in Weingeift unlöslich 
ift. Überhaupt ift Platinlöfung ein gutes Reagens auf ale Kalifalze. — 
Un Salpeter (falpeterfaures Kali) im Salze zu entdeden (was nod 
im Jahre 1850 in Frankreich einem Kaufmanne Strafe zuzog), mifcht 
man einen Theil Kochſalz mit Kupferfeilfpahnen und etwas Waſſer; dann 
gıbt man Schwefelfäure hinzu. welche in der Flüſſigkeit falpetrige Dampfe 
erweckt, die nun ein friſch bereiteted, in Quajaktinctur (Franzoſen holz) 
getauchtes Papier blau färben, je nad der Menge des zugefebten Cal: 
peterd mehr oder weniger dunkel. — 

In Gegenden, wo man viel Seefalz gewinnt und gebraucht, ver: 
fälicht man dafjelbe auch oft mit dem Salz alter Fiſche, namentlich 
des Stodfifches. Dafjelbe wird in Frankreich gewöhnlich nur von Gerbern 
gekauft, doch hat man angefangen es zu reinigen (durh Raffinage und 
Röften) und zur Vermengung mit Ceefalz praftifabler zu machen. Man 
fandte diefes Salz aus den Provinzen in großer Menge nad Paris und 
von hier ging es wieder in die Provinzen angeblih als Salzfiſche in 
Tonnen. — Schon der unangenehme Gerudy verräth diefe Betrügerei im 
Salze und wenn man Apkali darauf gibt, fo entwideln fih ammoniafali- 
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Der Senf fommt in zweierlei Geftalt in den Handel, ald Mehl 
und als Moutarde, oder Möfterich, der in verfehiedenen Mifchungen, 
in Kruken mit Etiquetten, für die Tafel als ein unentbehrliches Gewürz ver- 
Tchiedenartig zubereitet wird und einen bedeutenden Handelsartikel abgibt. 

Man unterfcheidet ſchwarzen Senf (von Sinapis nigra) und 
weißen Senf (von Sinapis alba) welche beide zu Mehl und Möſterich 
verarbeitet werden. Der Same befibt außer einem fharfen äthe- 
riſchen Öle noch an 28 Procente von einem fetten füßen Öle; das 
eritere gibt ihm die Eigenfchaft ald Gewürz. — Der ſchwarze Senf ent⸗ 
hält davon weit mehr und von ſtärkerer Wirkung, als der weiße Senf, 
und dient auch vorzugsweife zur Anfertigung der feineren Möfterich- 
arten, indem man ihm im gepulverten Zuftande Effig, Moft und andere 
Gewürze zufeßt; der gemeine Küchenſenf ift gewöhnlich weißer oder 
brauner Senf mit ſchwarzem Senf verſetzt und einfach aus Senfmehl und 
verdünntem Effig zufammengerieben. Man unterfcheidet in dem Handel 
überhaupt fihwarzen, weißen, braunen, gelben, englifchen, flandrifchen, 
elfaffiihen Senf ꝛc., welche alle nur Barietäten der Senfpflanze find, 
die durch Eultur erzielt wurden. 

Das echte Senfmehl, der gemahlene Same, gibt mit Jod vers 
mifht gar Feine Färbung; in Waſſer vertheilt merkt man ſogleich an 
ihm den feharfen, öligen, flüchtigen Geruch; eingeafchert bleiben ungefähr 5 
Procente Aſche zurück. Die Afche befteht nach der Analyje von James 
aus folgenden Mineralien: 


Schwarzer Senf. Weißer Senf. 
Kali . . .12,66. . 2 2.110,02 
Raten . . 489. . 2. 2... 9,61. 


Kit . . .17,34. . 20.0. 21,28. 
Magnefla . . 14,38. . 2... 11,25. 
Eifenomd . . 112. . 2... 1,45. 
Phosphorfäure. 37,39. . . . . 837,41. 
Schwefelſaͤure. TAT. 2. 2.20. 5,4. 


Chlornatrium . 2,27. . 2... — 

Chlor . . 2... 0.0.2020. 

Kiefelfue . 2,78s8.336. 
10. © 100. 
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Kauft man den Senf in ganzen Samenlömern, fo muß der 
ſchwarze Senf aus Meinen, runden, kaum merklich gedrüdten, dunkel⸗ 
braunrothen oder etwas dunfleren, feharfbitteren Hörnchen beftehen, 
welche an ihrer Oberfläche eine Zeichnung von concentrifhen Ringen zeigen 
und, in Baffer geworfen, zu Boden fallen. Der weiße Senf befteht 
aus Heinen, Augelrunden, gelblihen Körnchen. Den darunter gemifchten 
Kohlfamen erfennt man daran, daß er größer ift und weder fcharf 
ſchmeckt, noch beim Mahlen den reizenden Geruch hat. 

Im gemahlenen Zuftande ift der Senf Gegenftand täglicher 
Berfälfchungen ; man verfebt ihn mit Ruͤbſamenkuchen (Olkuchen), mit 
Leinfamen, Kartoffelnmehl, Gyps, Oker, Eurcuma, Ofenlehm, gemeinen 
Aderfenf (Sinapis arvensis), Bohnenmehl ꝛc. Die Mifhungen diefer 
Art geben fi ſchon durch den Mangel des fcharfen Geſchmacks zu erfennen, 
Kartoffeln⸗ oder Bohnenmehl werden einer wäflrigen Ablochung des Senf- 
pulvers eine blaue oder violette Farbe geben, wenn man Jodtinctur zu= 
feßt ; Der, Gyps bleiben nah Einäſcherung als ſchwere Maffen zurück. 
Der Zufak von Curcuma, etwa zu 2 Procent, gibt dem Senfmehle ein 
glänzendes Ausfehen ; wenn man daffelbe mit Waffer oder Weingeift Tocht, 
fo wird die Fluͤſſigkeit gelb, einige Tropfen Atzkalilöſung färben fie rothbraun. 

Noch bedeutender find die Verfälfhungen des eingemachten 
Senfes, der Moutarde oder des Möſterich's. Hier befommt man 
oft die bunteften Mifhungen von fehadlihen und unfhadlihen Sub⸗ 
flanzen. — Die vielen „Patent Muftard’s" Englands und die ebenfo 
zahlreichen „Moutardes" Frankreichs wie „Moftrihe” Hollande, welche in 
Bayancetöpfen und taufend verfhiedenen Firmen und Namen durch die 
Handelöwelt ziehen, bis zu den Senftöpfchen aus der kleinen deutſchen 
Senffabrit eines deutfchen Gewerbetreibenden, find fat fammtlih auf 
Geldgewinnung berechnet. Um die Maffe zu vermehren, oder eine beſon⸗ 
dere Farbe oder piquante Eigenſchaft zu geben, werden die feineren Senf- 
mifchungen fehr haufig mit Rübfamen, Weizenmehl, Curcuma und ſpa⸗ 
nifhem Pfeffer verfeßt. Sehr oft enthalten fie weißen Senf mit fharfen 
Zuſätzen. Curcuma gibt dem Möfterich eine ſchöne gelbe Farbe. — Um 
diefen Zujaß Fofort zu entdeden, braucht man nur einige Tropfen Am⸗ 
moniakflüſſigkeit hinzuzugießen und e3 wird die ſchöne gelbe Farbe 
fogleih in Braun umgewandelt. Man kann aud jede andere alkalifche 
Zlüffigkeit, z. B. Apkalilöfung, zu diefer Prüfung nehmen, die immer 
eine braune, oder tief orangenfarbene Berwandlung des Gelb verurfacdhen 


N 
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wird, während natürlicher Senf unverändert gelb bleibt. Auch durch das 
Mikroſkop kann man in einem ſolchen Senfe den Curenmazuſaß er- 
kennen, der fi) wie Fig. 116 darftellt. 

Ein fogenannter „Batent Muſtard“ in Büchſen, der chemifch 
und mikroflopifh unterfucht wurde, beitand aus Cayennepfeffer, Sal, 
Senfmehl, Weizenmehl und Waffer ; manmup Etwas von foldem Senf 
in viel Waſſer verdünnen und prüfen ; was das Mikroſkop ungewiß läßt, 
entdeden die chemifchen Reagentien, deren wir ſchon viele auf Die ge 
nannten Stoffe in früheren Artikeln mehrfach angegeben haben. Eine 
von und gemachte Beobachtung ergab den Zufab von Radiesfamen 





Big. 116. Curcumapulver im verfälfchten Möfterich. 220 Dal im Durchmefler vergrößert. 


zu einem Zafeljenfe, der fehr beliebt ift; nur ift es ſchwer, dieſen Samen 
mitroftopifch herauszufinden, da er die größte Übereinftimmung mit der 
Structur des Senfſamens hat. Man muß dennod die charakteriſti— 
[hen Gewebsformen des Senffamens kennen, um in zweifel- 
haften Fallen wenigftens beurtheilen zu können, ob man wirklich Senf 
vor ih hat. Wir geben zu diefem Zwede die mikroſkopiſche Abbildung 
der Theile, weldye das Senfkorn zufammenfehen. Dafjelbe beftcht «us 
Hülle und Samentern; erftere aus Drei Membranen, die namentlich 
17* 
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im weißen Senfrecht deutlich ausgeprägt find, aber, außer der Außer: 
ften Hülle, auch dem ſchwarzen Senf zukommen; lebterer aus einem 
einfachen Gewebe. Die außerfte Hülle, (Fig. 117) ift durchſichtig 
wie Schleim, und zeigt ein Lager von zwei Arten Zellen, die ziemlich groß 
find ; die eine Art hat eine fechdedige Figur, erfcheint in der Mitte durch⸗ 
bohrt und es haftet hier die andere Art Zellen, die wie trichterförmige, 
coneentrifh von Linien umgebene Röhren auffteigen und im Waffer fo 
-aufquellen, daß fie die fechsedigen Zellen zerreißen; dabei bemerkt man 





Fig. 117. Die aäuß er ſte Umhüllung des weißen Senftornes. 
220 Mal im Durchmefler vergrößert. 


einen Fortſatz, der gleich einer Spiralfeder durch die Länge der Zelle läuft. 
— Die mittlere Umbüllungsmembran beſteht aus ſehr Meinen wink: 
ligen Zellen, von einer gefärbten Subftanz gefüllt, wahrend die innerfte 
Hüllenmembran aus größeren Winkelzellen gebildet ift (Fig. 118.) Der 
Same jelbft hat eine gelbliche, wachsartige Eonfiftenz, ift aus kleinen, 
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Fig. 118. A. Mittlere Umhüllungsmembran des Senflorns. B. Innere 
Umbüllungsmembran. 220 Mal im Durchmefler vergrößert. 








Fig. 119. Das Senfforn gepulvert; mit feinen Zellen und Oltropfen. 
220 Mal im Durchmefler vergrößert. 
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laͤnglichviereckigen Gewebszellen geftaltet, welche lttopfen einfchließen 
(Fig. 119). Der ſchwarze Senf, weldher dem weißen völlig in 
feinem Kerne, und der mittleren wie inneren Umhüllungsmem- 
bran gleichgebildet ift, unterfheidet fih mikroftopifh nur durd 
feine äußerfte Hülle; es fehlen ihm die in Fig. 117 Dargeftellten 
eigenthümlichen Zellen, an deren Stelle ſich große, Durchfichtige ſechsſeitige 
Zellen in zwei oder drei Lagen vorfinden. — 

Die hier dargeftellten Kormen müffen wir in jedem Senfmehle und 
Möfterich mikroſkopiſch wiederfinden, wenn der Stoff echt ift. 

Um unfere Lefer zu überzeugen, wie die beliebten Zafel-Möfteriche 
bereitet werden, geben wir hier die Analyſe einiger vorzüglih renom- 
mirten „Batent Muſtard's“ an. 

1. Patent Mustard in pots. 1% Unze Cayennepfeffer; 8 
Pfund Senfmehl, 174 Pfund Weizenmehl — zu einem Zeige verarbeitet 
mit einer hinreihenden Menge Waffer, worin 1%, Pfund Seefalz vorher 
aufgelöft wurden. 

2. Flour of mustard, ein fhöngelbes Pulver, das jedesmal bei 
Zafel mit Waffer angerührt wird, befteht aus ſchwarzem und weißem Senf, 
Sayennepfeffer, Weizenmehl und Curcuma. | 

3. Franzöſiſcher Tafelfenf von Lenormand. 2 Pfund 
feines Senfmehl werden gemifcht mit 1 Unze Sellerie, oder PBeterfilie, 
oder Kerbel, oder Dragon, fowie mit einem Knoblauchskolben und zwolf 
gefalgenen Anchovis. Das Ganze wird dann mit dem Senfmehl zu einer 
gleichmäßigen Maſſe gerieben und darauf etwas Zraubenmoft oder Zuder 
hinzugethan und fo viel Waffer hineingearbeitet, als zu einem halbflüſſi⸗ 
gen Zeige erforderlich ift. Wenn die Maſſe in den Topf gethan ift, wird 

no ein wenig Effig darauf gegeben. — 
| 4. Table mustard patented by Soyer. Senfſamen und ſchwacher 
Holzeffig. — 

5. Beinfter Mofrih vom B..... Erhfenmehl, Linſen⸗ 
hülfen, Eurcuma, Senfmehl und Eſſig. (Wenn man ein beftimmtes 
Gewicht feingemahlenes Senfmehl in zehn mal fo viel Waffer thut und 
gut mit einander vermengt, dann diefelbe Quantität des verdäcdhtigen 
Moſtrich ebenfo behandelt, fo wird der Unterfchied in der Schärfe der 
einen und anderen Miſchung fofort verrathen, ob indem Moſtrich ftatt des 
Senfes andere Mehlforten vorhanden find. Jodtinetur kann durch die Fär- 
bung auf Kartoffeln » oder Huͤlſenfruchtmehl dann weiter ſchließen laffen. 





Gewerbliche und Fabrifproducte, 263 


6. Extra-superfine Durham Mustard. Warranted of the best 
quality. Enthält viel Weizenmehl und etwas Curcuma. 

7. Double superfine Mustard by J. & J. Colman. Bir geben 
von diefen Senfpräparaten eine mikroſkopiſche Anfit, um zu zeigen, wie 
man auch durch das optifhe Inftrument die Verfälſchungen erkennen 
fann. (Big. 120.) Dieſes Praparat, das in den meiften Delicatefiens 
handlungen zu finden ift, befteht aus Weizenmehl, Eurcumapulver, Hülfen 
von ſchwarzem Senf und aus weißem Senf. 





#ig. 120. 3. Colman’s double superfine Mustard. 
aa. Weizenmehl. bb. Zellen von Curcumapulver. c. Hülfenfragment von ſchwarzem Senf. 
d. Theil von ver äußerften Hülfe des weißen Senfs (vergl. Fig. 117.) e. Theile vom Kern des 
Senfſamens. 220 Mal im Durchmefler vergrößert. 


Der gewöhnliche Senf, den die Kaufleute als jogenannten 
„Rartoffelnfenf“ verkaufen, weil ärmere Leute ihn zu Kartoffeln zu ge- 
nießen pflegen, beſteht in vielen Fällen zur Hälfte aus Rüb⸗ Kohl» oder 
Leinfamen, mitunter auch mit einem Zufabe von ſchwarzem Pfeffer; — 
in einem Falle fanden wir eine Mifhung von Rübfamen und etwas 
Cayennepfeffer, von dem wir die mikroſkopiſchen Charaktere im Artikel: 
„Gewürze“ gegeben haben. — 


264 Gewerbliche una Fabrifproducte. 


Effig. 


Die Bereitungsweife des Eſſigs, fowol durch das ältere Verfahren, 
als die neuere fehnelle Erzeugungsart, dürfen wir als bekannt voraus- 
fegen. Je nad den Materien, welde man zur Effigbereitung verwendet, 
unterfheidet man Weineffig, künſtlichen Weineffig oder Brannt- 
weineffig, Biereffig, Malzeffig. Obfteffig, Zudereffig zc. 
Den beften Effig liefert der Wein, den man, nad dem Grade feiner 
Stärke, verdünnt oder unverdünnt benußt; der reinfte ift gewöhnlich 
der Branntweineffig, der durch die Schnellfabrifation gewonnen wird. 
— Se nad der Ratur der verbraudten Stoffe hat der Eifig noch Bei⸗ 
mifchungen, welche auf Geſchmack, Gerud und Güte deffelben Einfluß 
üben, er kann noch Weingeift, Weinfäure, Obftfäure, Milchſäure, Zuder, 
Gummi, Ertractivftoffe enthalten. Guter Effig wird gewöhnlih durch 
Deitillation unter Zufag von 5 Procent ausgeglüheter und zerkleinerter 
Holzkohle, und zwar in einer kupfernen Blafe mit zinnernem oder inwen- 
dig plattirtem Helm und Kühlapparate, gereinigt von allen fremden, nicht 
flüchtigen Beimifhungen. Alle Eifigbildung gefchieht dur eine Oxy⸗ 
dation des Weingeiftes durch den Sauerftoff der Luft, wo man ftatt fer- 
tigen Weingeiftes zuderhaltige Stoffe zur Effigerzeugung nimmt, wie 
Bier, Malz, Obft, Zuder 2c., da verwandeln fich diefe erft Durch geiftige 
Gährung in Weingeift. Wenn Weingeift in Effig übergeht, fo verbindet 
fi jedes Atom mit vier Atomen Sauerftoff — aus 1 Atom Weingeift 
und A Atomen Sauerftoff werden 1 Atom Effigfäure und 3 Atome 
Waſſer. — Effig ift alfo das Product von der Berwandlung 
des Weingeiftes in Effigfäure und Waſſer. — 

Jeder Effig befteht demnach aus Effigfäure und Waffer — je 
nach der Menge der Effigfäure im Verhältniffe zum Waſſer richtet fich Die 
Güte, Stärke oder Schwäche des Eſſigs. Wollen wir demnad den Effig 
prüfen, fo haben wir 1) den Gehalt an Effigfäure und 2) Die 
Reinheitvpon fremden Beimifhungen zu erproben. — 

Je fhwächer der Effig ift, defto leichter zerſetzt er ſich an der Luft, 
auf feiner Oberfläche bildet fih ein Schimmel (Kahn), am Boden ſetzen 
fi gallertartige Klumpen ab (Effigmutter) und es entwidelt fi fehr 
zahlreich ein Thier, das Eſſigälchen genannt, von dem wir in Fig. 
121 eine 120fache Durchmeffervergrößerung geben. — 
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Big. 121. Effigälchen. 120 Mal im Durchmeſſer vergrößert. 


° In der Handelöwelt ift der Effig den mannichfaltigften Verfälfchun- 
gen unterworfen. Man gibt ihm nicht nur die beliebte gelbe oder 
braune Farbe dur Zufak von gebranntem Zuder oder Cicho⸗ 
rie nabkochung, ſondern ſucht auch ſchwachen, wafjerreihen Effig 
duch ſcharfe Beimiſchungen ſcharf zu machen und die fehlende 
Effigfäure zu erfeben. 

Der echte gute Weineffig hat ein fpecififches Gewicht von 1,010— 
1,030 — fein Gehalt an Effigfäure (feine Stärke) wird auf ähnliche 
Weiſe geprüft, wie die Pottafche, (fiehe VII. Abſchnitt) man fucht näm- 
lih das Neutralifationd- oder Sattigungspermögen feiner 
Säure in Bezug auf Altalien. — Man wählt dazu entweder koh⸗ 
lenfaures Kali, oder Tohlenfaures Natron, oder Ammo⸗ 
niak; — reines fohlenfaures Kali muß von 6—10 Gewichtsprocenten 
Effig neutralifirt werden; am Beften bedient man ſich, weil daffelbe 
am waflerfreieften erhalten werden Tann, des Ammoniak, defjen fpecififches 
Gewicht man vorher kennen lernte, und wovon 1 Gewichtstheil Ammoni- 
aloryd 2 Gewichtstheile ganz wafjerfreier Ejfigfäure ſättigt. Der im 
Handel vorkommende, „Effigfprit" genannte Effig enthalt gewöhnlich 
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8— 12 Brocent, der Weineffig 6— 8, der gemeine Speifeeffig 
nur 2—5 Procente Effigfäure, alles Übrige it Waffer. — If ein 
Effig nun geringer an Säure,’ fo wurde er mit Waffer verdünnt. Da 
die Sentwaage (Aröometer) beim Effig ein ſehr unſicheres Prü⸗ 
fungsmittel ift, *) indem Die Dichtigkeit des Eſſigs nit mit feiner 
Stärke zunimmt, die Prüfung auf den Gefchmad ebenfalls täufcht, indem 
oft ſcharfe Pflanzenftoffe die Stärke täufchend imitiren, fo ift die wiſſen⸗ 
ſchaftliche Probe auf die Sättigungsfähigkeit des Effige in Bezug auf 
Alkalien das befte Mittel, etwaige Berdünnungen mit Waffer zu beur- 
theilen. Das Verfahren ift einfah, und von Jedermann ausführbar. 
Mir wollenzunäcft dieProbe mittohlen faurem Kalinah Duflos’ 
Methode näher befchreiben. Sie beruhet auf dem erfahrungsmaßigen 
Grundſatze, daß 100 Theile frifch geglühetes, reines, Tohlenfaures Kali 
genau 74%, Theil wafjerfreie Effigfäure neutralifiren. Gewöhnlidher, 
guter Effig muß nun fo ftark fein, daß 4 Loth (960 Gran) deſſelben 
1 Quentchen trodnes, Tohlenfaures Kali neutralifiren — woraus folgt, 
daß derfelbe nahe an 454 Procente reine Effigfäure enthält. Bes 
darf man zur Sättigung von 4 Loth Effig 13 Gran kohlenſaures Kali, 
fo enthält der Effig 1 Procent reine Effigfäure; vermöchten aber 4 Zoth 
Eſſig Then 54 Gran Kali zu neutralifiren, fo wären in diefem Effig °%, 
Procente, d. i. 4%, Procent Effigfäure — ein Effig, von dem 4 Loth 
im Stande find 69 Gran Kali zu neutralifiven, enthält alfo *%,, Pro- 
cente, oder 5%, Effigfäure. Was das Berfahren ſelbſt anbetrifft, fo iſt 
dafielbe folgendermaßen jehr Leicht auszuführen: Dan wägt oder mißt 
in einem binlänglich großen Glafe genau 4 Loth Eſſig ab und feht dem⸗ 
felben in Lleinen Portionen, unter fletem Umrühren mit einem Glas: 
ſtäbchen, das frifch geglübete Kali hinzu, das man aber vorher genau ab» 
gewogen und in Wafler aufgelöft Hat und zwar in dem Berbältniffe von 
13 Gewichtstheilen kohlenfaurem Kali in 37 Theilen deſtillirtem 
Waſſer. Man wiegt die alfo gewonnene Flüffigkeit genau im ihrem 
Gläschen, um zu wiffen, wie viel es leichter geworden, d. h. wie Viel man 
davon gebraucht hat, bis der Saͤttigungspunkt des Eſſigs eingetreten ift. 
Fünfzig Gran diefer Kalilöfung entfprecgen immer einem Procente 
Eifigfänre im geprüften Eifig. Um nun zu erfahren, wann der Sätti- 


*) Auf dem Baume 'ſchen Areometer fol guter, reiner Weineffig 2,50 — 2,75 
wiegen. 
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gungspunkt eintritt, legt man fih rothes Lackmußpapier bereit und 
hebt haufig mit dem Glasftabe, den man zum fteten Umrühren des Eſſigs 
gebraucht, einen Tropfen heraus, den man auf das rothe Papier fallen 
läßt. Man kann auch glei im Anfange dem Effig einige Tropfen Lad- 
mußtinctur zugeben und abwarten, bis dieſe alle rothe Färbung verliert 
und die Flüffigkeit Hlau wird. Gegen das vermuthliche Ende diefer Prü- 
fung muß man die Kalilöfung fehr vorfihtig in kleinen Portionen zugeben 
und jedesmal hernach auf dem rothen Papiere prüfen, ob der Tropfen be- 
ginnt, eine bläuliche Färbung hervorzubringen ; es ift gut, um diefe 
Zeit den Effig etwas zu erwärmen, um den Saturationspunkt präcifer 
ſichtbar zu machen ; fo wie derfelbe eingetreten ift, wiegt man das Gläschen 
mit der Kalilöſung; was am früheren Gewichte fehlt, ift zur Neutralifation 
des Eſſigs nothwendig gewefen, je 50 Gran zeigen 1 Procent Effigfäure- 
gehalt an. — (Hat man einmal eine genau bereitete Kalilöfung zur 
Hand, fo kann man fie in einem wohlverftöpfelten Glafe längere Zeit 
aufbewahren. ) 


Hat man Feine genaue Wage oder will man dem Wägen entgehen, 
fo kann man die Probe auch durch Maßgefäße herftellen. — Man hat 
namlich käufliche (bei Hugershoff in Leipzig, Luhme in Berlin,) 
Slascylinder mit einem Ausguß oben am Rande; diefelben faſſen 
genau 300 Gran der eben befchriebenen Probirflüffigkeit (3. B. Kali« 
löfung) und haben eine Gradeintheilung an der Seite, in 100 Theile 
getheilt. (Big. 122.) Sie werden Acetometer genannt. Man 
füllt diefen Glaschlinder bis an den oberen Theilftrich mit der Kalilöfung 
an und gibt nun allmalig davon zu den vier Lothen Effig, die man prüfen 
will; dann fieht man an der Theilung nad, wie viel Grade ( Bolum« 
theile) gebraucht worden find, multiplicirt die Zahl der Grade mit 6 und 
dDividirt den Factor mit 100. Die Zahl, welche man nun erhält, gibt 
den Procentgehalt des Effigd an reiner Effigfäure an. — (Hat mar ;. 
3. 67 Grade (Bolumtheile) von der Flüffigkeit gebraucht, fo macht man 
folgendes Erempel: | 


6 >< 67 Grade 
100 : 402 | 4 — alfo enthielt der Effig 4,02 Procente Effigfäure, 
400 
2 


Wir haben die Sattigungsprobe mit kohlenſaurem Kali hier als 


268 Gewerbliche und Fabrikproducte. 


Beiſpiel des Verfahrens aus⸗ 
— führlicher beſchrieben, da” fie 
die ältere iſt und vielfach ge⸗ 
braucht wird. Indeſſen muß 
vom ſtrengeren Standpunkte 
= bes Chemikers aus noch be⸗ 
merkt werden, daß das koh⸗ 
lenſaure Kali ſehr leicht un⸗ 
genaue Reſultate geben kann, 
wenn es nicht völlig waſ⸗ 
ſerrein iſt, was aber bei der 
großen Neigung dieſes Sal⸗ 
zes, Waſſer aus der Luft an⸗ 
zuziehen, nicht leicht zu erreichen 
iſt. Wo es daher auf che⸗ 
miſch genaue Reſultate 
ankommt, da bedient man ſich 
beſſer des kohlenſauren 
Natron oder noch beſſer des 
Ammoniak, das man leicht 
waſſerfrei erhalten und auf—⸗ 
bewahren kann. — Wählt 
man kohlenſaures Natron, ſo 
löſet man daſſelbe in deſtil⸗ 
= lirtem Waffer auf, filtrirt es, 

concentrirt dieſe Löfung durch 


9 
ee Abdampfen bis zur Kryſtall⸗ 
= — _ pildung, fammelt diefe Kry- 


Fig. 122. Acetometer. — eo Ben — 

Gradirter Cylinder zur Prüfung des Eſſigs auf ſtillirtem Wafjer aus, lapt fie 
feine Sättigungsfähigfeit. abtropfen, trodnet fie dann, 

fo daß fie ihre 65 — 66 Pro- 

cente Waſſer verlieren und dadurch in Pulverzerfallen. Dieſes Salz bewahrt 
man zum Gebraude in einem gut verſchloſſenen Glaſe auf, damit es feine 
Feuchtigkeit aus der Luft anzieht. Der Laie inder Chemie thut am Beten, ſich 
diefes waflerfreie Salz vom Apotheker bereiten zu laffen. Die praktifche 
Anwendung ift dann ganz diefelbe wie bei dem Kali, nur mit dem Unter 
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ſchiede, daß 100 Gewichtstheile Eſſig guter Qualität von 6— 7% Ges 
wichtstheilen kohlenſauren Natrong faturirt werden müffen. Man bereitet 
fih aus 1,48 Gewichtstheilen diefes Salzes und 50 Gewichtstheilen 
deftillirttem Waffer die Probeflüffigkeit, welche man in den Acetometer 
(Fig. 122) gibt, His zum oberen Theilftrihe, wägt dann 20 gleiche 
Gewihtstheile Effig in ein Glas, dem man einige Tropfen Lackmußtinctur 
beigegeben hat, (um den Sättigungspunft am Violettwerden der roͤth⸗ 
lihen Färbung zu erkennen) und gibt nun aufmerkfam die Probeflüffig- 
keit hinzu. Iſt die Saturation gefchehen, To zahlt man die Theilftriche 
vom verbraudten Inhalte des Glascylinders und rechnet genau fo, 
wie bei der Kaliprobe vorhin beifpielsweife angegeben worden ift. ”) 

Noch beffer ift nach Ure's Beifpiele die Saturationsmethode mit 
Ammoniatflüffigkeit von 0,992 fpecififhem Gewichte; 1000 
Gran (65 Grammen) neutralifiren 60 Gran (3,70 Grammen) Effig- 
fäure mit einem Xequivalent Waſſer, d. h. auter Eſſig enthält 5 
Procente wafferfreie Effigfäure, oder 6 Procent wäffriger Effigfäure, 
woraus folgt, daß 1000 Gran guten Effigd von 1000 Gran Ammoniak» 
folution neutralifict werden müffen. 

Greville hat flatt der genannten Alfalien den juderfauren 
Kalt (Kallzuder) in Anwendung gebracht, worin ſich der alkalifche 
Körper mit einer fo [hwahen Saure in Verbindung befindet, daß die— 
felbe im Freiwerden nicht einmal Ladmußpapier röthet. Die Auflöfung 
diefes Kalfes wird in Waſſer verdünnt, bis 5 Grade des Manfgefühes 
1 Theile reiner Effigfäure entfprechen; man verdünnt 50 Gran (3,25 
Grammen) des zu unterfuchenden Effigs in Waffer, thut einige Stüdchen 
Lackmußpapier oder etwas Lackmußtinctur mit hinein und gießt dann die 
Probeflüffigkeit allmälig hinzu, bis das rothe Papier fih blau färbt. 
Diefe Methode bewährt fih und kann empfohlen werden. Man merkt 
fih am Maaßgefäße die Menge der zur Sättigung verbraudten Flüffigkeit 
und berechnet dann, wie bei der Kaliprobe angegeben wurde, nur mit der 
Rückſicht, daß 5 Theilftriche einem Aquivalent Effigfäure entſprechen. 
Wir geftehen zu, daß diefe Erperimente für den Laien wol etwas fehwierig 


*) Hat man 3. B. 100 Grade, alfo die fammtlichen Theilftriche bed Acetinteter ge 
braucht, fo fagt man: der Effig ift Hundertgradig — find 80 Grade verbraucht: achtzig⸗ 
gradig ; die Probeflüffigkeit in Acetimeter enthält in 50 Grammen deſtillirten Waſſers (fo 
viel gehen gerade in den Cylinder bis zum letzten Theilftrihe) 1,48 Grammen trodenes, 
Tohlenfaures Natron, die gerade zur Sättigung von 20 Grammen Effig ausreihen. — 
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Fig. 122. Acetometer. 
Gradirter Cylinder zur Prüfung des Eſſigs auf 


feine Sättigungsfähigfeit. 
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Beifpiel des Verfahrens aus⸗ 
führlicher beſchrieben, da? fie 
die ältere ift und vielfach ge⸗ 
braucht wird. Indeffen muß 
vom ftrengeren Standpunkte 
des Chemikers aus noch bes 
merkt werden, daß das koh⸗ 
Ienfaure Kali fehr leiht un- 
genaneNefultate geben kann, 
wenn ed nicht völlig waf- 
ferrein ift, was aber bei der 
großen Neigung dieſes Sal- 
zes, Waſſer aus der Luft an» 
zuziehen, nicht leicht zu erreichen 
it. Wo es daher auf che⸗ 
mifh genaue NRefultate 
ankommt, da bedient man fi 
befier des Lohlenfauren 
Natron oder noch befier des 
Ammonial, das man leicht 
wafferfrei erhalten und aufs 
bewahren kann. — Wählt 
man kohlenſaures Natron, fo 
löfet man daffelbe in deftil- 
lirtem Waſſer auf, filteirt es, 
concentrirt dieſe Loſung duch 
Abdampfen bis zur Kıyflall- 
bildung, ſammelt diefe Kry⸗ 
ftalle, wäſcht fie in etwas de⸗ 
ftillirtem Waſſer aus, läßt fie 
abtropfen, trodnet fie dann, 
fo daß fie ihre 65 — 66 Pro⸗ 


cente Waffer verlieren und dadurch in Pulverzerfallen. Dieſes Salz bewahrt 
man zum Gebrauche in einem gut verfchloffenen Glaſe auf, damit es feine 
Feuchtigkeit aus der Luft anzieht. Der Laie in der Chemie thut am Beften, ſich 
diefes wafferfreie Salz vom Apothefer bereiten zu laſſen. Die praktiſche 
Anwendung ift dann ganz diefelbe wie bei dem Kali, nur mit dem Unter 
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ſchiede, daß 100 Gewichtstheile Effig guter Qualität von 6— 7% Ges 
wichtstheilen tohlenfauren Natrons faturirt werden müffen. Man bereitet 
fih aus 1,48 Gewictstheilen diefed Salzes und 50 Gewichtstheilen 
deftillirtem Waſſer die Probeflüffigkeit, welche man in den Acetometer 
(Fig. 122) gibt, bis zum oberen Theilftriche, wägt dann 20 gleiche 
Gewichtstheile Effig in ein Glas, dem man einige Tropfen Lackmußtinctur 
beigegeben hat, (um den Sättigungspuntt am Violettwerden der röth⸗ 
lichen Färbung zu erfennen) und gibt nun aufmerkfam die Probeflüffig- 
keit hinzu. Iſt die Saturation gefchehen, jo zahlt man die Theilftriche 
vom verbraudten Inhalte des Glaschlinders und rechnet genau fo, 
wie bei der Kaliprobe vorhin beifpielsweife angegeben worden ift.*) 

Noch befier ift nah Ure’s Beifpiele Die Saturationsmethode mit 
Ammoniakflüffigkeit von 0,992 fpecififhem Gewichte; 1000 
Stan (65 Grammen) neutralifiren 60 Gran (3,70 Grammen) Effig- 
faure mit einem equivalent Waſſer, d. h. guter Eifig enthalt 5 
Procente wafferfreie Eifigfaure, oder 6 Procent waäflriger Effigfäure, 
woraus folgt, daß 1000 Gran guten Effigd von 1000 Gran Ammoniak⸗ 
folution neutralifirt werden müſſen. 

Greville hat ftatt der genannten Alfalien den juderfauren 
Kalk (Kalkzuder) in Anwendung gebracht, worin fi der alkalifche 
Körper mit einer fo [hwahen Säure in Verbindung befindet, daß die- 
felbe im Freiwerden nicht einmal Ladmußpapier röthet. Die Auflöfung 
diefes Kalkes wird in Waffer verdünnt, bis 5 Grade des Maaßgefäßes 
1 Theile reiner Effigfäure entfprehen ; man verdünnt 50 Gran (3,25 
Grammen) des zu unterfuchenden Eſſigs in Waffer, thut einige Stüdchen 
Ladmußpapier oder etwas Ladmuptinetur mit hinein und gießt dann die 
Probeflüffigkeit allmälig hinzu, bis das rothe Papier fih blau färbt. 
Diefe Methode bewährt fih und kann empfohlen werden. Man merkt 
fih am Maaßgefäße die Menge der zur Sättigung verbraudgten Flüffigfeit 
und berechnet dann, wie bei der Kaliprobe angegeben wurde, nur mit der 
Rückficht, daß 5 Theilftrihe einem Aquivalent Effigfäure entfprechen. 
Wir geftehen zu, daß diefe Erperimente für den Laien wol etwas fehwierig 


*) Hat man 3. B. 100 Grabe, alfo die ſämmtlichen Theilſtriche des Acetimeter ger 
braucht, fo fagt man: der Effig ift Hundertgradig — find 80 Grade verbraucht: achtzig⸗ 
gradig ; die Probeflüffigkeit in Acetimeter enthält in 50 Grammen deſtillirten Waffers (fo 
viel gehen gerade in den Cylinder bis zum lebten Theilftrihe) 1,48 Grammen trockenes, 
Iohlenfaures Natron, bie gerade zur Sättigung von 20 Grammen Effig ausreichen. — 
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fein mögen, doc durften wir fie hier nicht mit Stillſchweigen übergeben 
und man wird fie an jedem Orte fih von einem Apotheker leicht praktiſch 
lehren laſſen können. — 

Ein guter, un verfälſchter Effig gibt fich auch durch feine äußeren, 
allgemeinen Eigenfhaften zu erkennen. Er foll möglichit heil 
und durchſichtig fein, (da eine zu dunkle Farbe einen zu reichlihen Zufaß 
von gebranntem Zucker oder felbft betrügerifhen Beimifchungen verräth,) 
fein Gernuch foll angenehm ftark und erfrifchend, fein Geſchmack rein ſauer, 
weder brennend, fcharf noch bitter fein ; in einem weißen Arzneiglafe, das 
man völlig damit füllt und gut verpfropft, darf er felbft nad) mehren 
Zagen das Glas nicht befchlagen, blind machen oder eine Trübung erlei= 
den, noch einen Bodenſatz bilden. Frei an die Luft geftellt, muß er im 
Sommer die befannten Gffigfliegen (Drosophila funebris, 1? Linie 
groß, mit ziegelrothem Kopfe, Rückenſchilde und Beinen, ſchwarzem Hin 
terleide mit gelben Binden) anloden, da diefe feine Witterung für - 
ſchlechten Eſſig haben, er muß ferner beim Berdunften nur einen unbe⸗ 
deutenden Rüdftand binterlaffen, der beim Berbrennen eine geringe Spur 
von Afche gibt. — 

Allgemeine Zeichen eined unreinen oder verfälſchten Effigs 
find: Dunkle Farbe, jcharfer, ſtechender Geruch, Nachbrennen im Halfe, 
Brennen auf den Lippen, wenn man einen Tropfen darauf verdunften 
läßt, Trübwerden nach dem Stehen im verſchloſſenen Glafe, großer Rüde 
fand beim Verdampfen, Bedarf geringer ungen reinen Kali's zur 
Sättigung der Säure. — 

Der Effig ift fehr oft, ohne gerade abfichtlich verfälfcht zu fein, 
mit mehr oder weniger ſchädlichen Beſtandtheilen verunreinigt. Man 
finder bei chemiſchen Unterfuhungen oft Kalkſalze darin, die von der 
Klärungsmethode durch Thierkohle herrühten, die entweder vorher nicht 
gehörig ausgewafchen oder durch zu langen Gebrauch entfräftet war, fo 
daß ein Theil der Säure die ſchwefel⸗- Tohlen- und phosphorfauren Salze, 
weldhe die Thierlohle enthält, auflöfet. Maͤn prüft ſolchen Effig durch 
Fleefaures Ammonium, weldes einen reichlichen Riederfchlag bes 
wirkt, desgleihen durh Chlorbarium, das einen anfehnlichen Nieder- 
ſchlag von ſchwefelſaurem Baryt bewirkt, der in Salpeterfäure unlöslich 
it, oder duch Ammoniak, das den phosphorfauren Kalk flodig nieder- 
Thlägt. Auch effigfaures und fhwefelfaures Natron können im Effig 
vorkommen, ohne gerade wiflentlich hinzugethan zu fein, fei es durch den 


Gewerblige und Fabrilproducte. 271 


Apparat oder duch chemifche Ummwandlungen durch den Zutritt von freier 
Schwefelfäure ; in fehr dunklem Effig fand man auch 1 Procent Candia⸗ 
zuder ald Beweis, daß der Effig aus Trauben » oder Stärke» Zuder, Glu⸗ 
cofe, fabricirt wurde, wobei, nah Wittftein’d Meinung, dur eine 
unvollkommene Gährung, der Stärkezuder nicht ganz in Weingeift ver- 
wandelt wurde und theilweife im Eſſig zurüdblieb. Solcher Effig kann 
aber leicht durch Deftillation verbeffert werden. Der Eifig kann aber au 
Kupfer, Blei, Zint, feldft Arſenik enthalten. — Der radicale Eifig 
fol nach Chevallierd Behauptung faft immer Kupfer enthalten. Man er» 
fennt es duch Zuſatz von gelbem Cyaneiſenkalium (Blutlangenſalz) 
welches einen kaftanienbraunen Niederfchlag bewirkt, oder wenn man eine 
blanke Mefjerflinge einige Stunden lang in den Effig taucht umd diefe 
fih mit Kupfer belegt. Solcher Eifig muß dann noch einmal deftikiirt 
werden. — Um denfelben auf Blei oder Zink zu prüfen, bedient man ſich 
des Cyaneiſenkalium, das einen weißen Niederichlag bewirkt, oder des Jod» 
fali, das mit Blei einen gelben Niederfchlag macht, oder der Schwefelfäure, 
welche mit Blei einen braunen oder [hwarzen Niederfchlag verurfacht. — 
Für den Gewerbtreibenden empfehlen wir folgendes praktiſche Verfahren: 
2%, Pfund verdachtigen Eſſigs wird mit 7, Loth reiner Salzfäure ger 
mifcht und dann dem Einfluffe von Schwefelwafferftoff fo lange durch 
Hinleitung dieſes Gaſes ausgefebt, bis die Flüffigfeit den Geruch davon 
angenommen hat.”) Iſt nad einigen Stunden in dem Effig fein Nie 
derſchlag erfolgt, fo ift er auch frei von Kupfer und Blei. Hat fi aber 
ein dunkler Niederfchlag gebildet, fo fammelt man denfelben auf einem 
Filter, fpühlt ihn dann ohne Berluft in ein Probirröhrchen oder Koch⸗ 
fläſchchen. Hat er fih hierin wieder gefebt, dann gießt man das abge 
ſchiedene Waſſer behutfam ab, fo viel es ohne Berluft des Nüditandes 
thunlich ift, gibt etwas reine Salzſäure hinzu und kocht es fo lange, bis 
Alles aufgelöft ift, dann dampft man die Säure ab, thut deftillirtes 
Waller zu dem Nüdftande, filtrirt die Flüffigkeit und prüft nun, indem 
man diefelbe in mehre Heine Portionen theilt, mit Reagentien. — Man 
nimmt dazu aufgelöftes Blutlaugenfalz ( Cyaneifenkalium ) und Schwefel- 


*) Man mifht in einem Glaſe gleiche Gewichtstheile Schwefeleifen und verdünnte 
Schwefelſäure und leitet das ſich entwidelnde Gas, welhes Schwefelwafferftoff- 
gas iſt, duch eine Glasröhre, die man durch den Kork geftedt hat, im die Flüſſigkeit, die 
damit gefättigt werden fol. 1 Maaß Wafler nimmt 21% Maaß Gas auf und wird 
Schwefelwaſſerſtoffwaſſer. 


272 Gewerbliche und Fabrikproducte. > 


fäure, jedes für fih. Bewirkt Blutlaugenfalz einen braunrothen Rieder- 
flag, fo zeugt dies von dem Kupfergehalte im Effig, verurſacht Schwefel- 
fäure einen weißen Niederfchlag, fo ift Blei vorhanden. — Die Prüfung 
auf Zink verlangt eine etwas andere Behandlungsweife ; wenn man näm⸗ 
lich die vorhin angegebenen Miſchung von Eſſig und Salzläure mit Schwefel⸗ 
waſſerſtoffgas geſpeiſet hat, ſiltrirt man fie, kocht fie, ſättigt fie mit Atz⸗ 
ammoniak, ſiltrirt abermals und gibt wieder Schwefelwaſſerſtoffwaſſer 
hinzu; erfolgt dann ein weißer, flockiger Niederſchlag, dann iſt Zink 
zugegen. 

Noch einfacher iſt folgendes Prüfungsverfahren: Man miſcht den 
Effig mit Schwefelwaſſerſtoffwaſſer, gibt dann fo viel ſchwefelwaſſerſtoff⸗ 
faures Ammoniaf (d. h. Salmiakgeift, mit Schwefelwaflerftoff gefättigt, 
und in gut verftopftem Glafe aufbewahrt) dazu, bis der Effig nur noch 
ſchwach fauer reagirt. Blaufaures Eifenkali gibt bei Kupfer einen rothen 
oder rothhraunen, bei Eifen einen blauen, bei Zink einen weißen Nieder- 
ſchlag. 

Etwa im Eſſig enthaltenen Arſenik erkennt man, indem 100 Theile 
des Eſſigs in einer Porcellanſchaale bis zur Trockenheit abgedampft werden, 
das Reſidnum mit deſtillirtem Waſſer aufgenommen und in den Marſh' 
ſchen Apparat gethan wird. Da diefer Apparat darauf beruhet, durch 
Berflüchtigung des Arſeniks und MWiederverdichtung deffelben auf einer 
falten Fläche auch die kleinſte Spur diefes Giftes nachzumeifen, To kann 
man ſich für vortommende Fälle, wo man-irgend einen Stoff auf Arfenil- 
gehalt prüfen will, mit Ruben einen fehr einfachen Apparat ſelbſt ber: 
ftellen. Man nimmt ein Hlafhchen (Fig. 123 A.), thut einige Stüdchen 
Zint hinein, gießt darüber verdünnte Schwefelfäure, pfropft das Glas mit 
einem Korke zu, den man mit einer langausgezogenen Glasröhre durdh- 
bohrt hat, deren obere Spige eine feine Öffnung befikt. Nach einigen 
Minuten hat fih in der Flafche Waflerftoffgas entwidelt, das durch die 
Slasröhre entweicht und hier angezündet werden kann, wo ed wie ein 
Licht brennt. Hält man ein kaltes Porcelantellerhen über die Flamme, fo 
verdichtet fih das Gas zu tropfbarem Wafler; — hat man aber eine 
Flüſſigkeit mit in die Flafche gethan, die auch nur die geringfte Menge 
von Arſenik enthält, fo bildet fih auf dem Teller ein metallifch glänzender 
Spiegel von Arfenif. Man darf nur die Vorfiht nicht verfaumen, etwa 
entftehende, nach Knoblauch riechende Dünfte nicht einzuathmen. Dan 
kann auch eine Glasröhre nehmen (Fig. 123 B.), die verdächtige Maffe 


— — 
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namentlich im trodnen Zu⸗ 
ftande, ungefähr jo viel wie 
ein Stednadellnopf groß 
ift, unten in den engen Theil 
thun, ein Stückchen Kohle 
mit daneben werfen und Die 
Spike der Röhre fo über die 
Spirituslampe halten, daß 
zunächſt die kleine Kohle 
alühend wird. Iſt nun Ar- 


fenif vorhanden, fo bildet : 


fih in dem ausgebaudhten 
Theile der Röhre ein ſchwar⸗ 
zer, glänzender Ring von Ar⸗ 
ſenik.) Vergl. Fig. 123 B. 
a. Kohle, b. Stüdchen der 
verdachtigen Maſſe, c. Ar: 
fenifring. — 

Wir wenden und nun 
zuden abſichtlichen Ver— 
miſchungen des Eſſigs, 
den eigentlichen Verfäl— 
ſchungen, welche mit dem 
meiſten Eſſig täglich vor— 
genommen werden. 

Während viele unehr- 
liche Kaufleute den Effig mit 
Waſſer verdünnen; um fein 
Maaß zu vergrößern, haben 
andere daraufgefonnen, dem⸗ 
felben eine fünftlihe Schärfe 
zugeben ; gewiffe Berfälfcher 
rühmen fi fogar, geheime 
Mittel zu befiten, um den 





Big. 123. Zwei einfache Apparate nah Marſh' ſcher 
Methode, um Arfenik zu erkennen. 


Effig zu verbeifern. — Eins diefer en eimniſſe“ befteht in fofgen- 


dem Recepte: 


Cremor tartari 31 Grammen, Schwefelſäure (von 40 Graden) 62 


Verfälſchung d. Nahrungsmittek. 
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Grammen, zuſammen gekocht in einem gläfernen Gefäße, dann kalt wer⸗ 
den und ſich ruhen laſſen. Die oben ſich abklärende ſehr ſcharfe Flüſſigkeit 
wird abgezogen und dem Eſſig, auf 1 Pfund etwa 10 Tropfen, zugeſetzt. — 
Man fieht, das ganze Geheimniß beruht auf einer Verfälfchung des Eſſigs 
mit Schwefelfäure — worüber wir bald weiter reden werden. 

Eine Berfälfhung mit Waffer erfennt man fowolan der Schwäche 
des Eſſigs, ald an der Prüfung auf den Procentgehalt an Eſſigſäure nadh 
vorhin angegebener Methode. Eine Senkwage, Areometer, täuſcht ſehr, 
denn ſchlechte, verdünnte Eifige zeigen oft gleiche fpecififche Gewichtszahlen 
wie gute, da aud) die Zufäße, welche künſtlich gemacht zu werden pflegen, 
Einfluß darauf haben. — 

Die nambaftefte Verfälfhung befteht darin, [hlehtem Effig durch 
Tharfe Beimifhungen eine fünftlihe Stärke zu geben; hierzu ver- 
wendet man vorzugsweife die Mineralfäuren — namentlih Schwefel- 
fäure, Salzfaure oder Salpeterfäure. — 

Die betrügerifche Verfchärfung des ſchlechten Eſſigs duch Shwe- 
felfäure ift fehr leicht zu fühlen, denn zwei Tropfen Säure in 100 
Grammen Effig machen fich noch durch die Wirkung auf Zähne und Zunge 
bemerkbar. Wenn man eine gewiffe Quantität Effig, den man in Ver—⸗ 
dacht hat, Bis zur Trodenheit abdampft, jo entfteht, ſobald keine 
Schwefelfäure vorhanden ift, fein unangenehmer Geruch und ein brauner 
Rückſtand — ift aber Schwefeljäure zugegen, dann entftehen gegen das 
Ende der Berdampfung weiße, fcharfe, zum Huften reizende Dämpfe und 
der Rüditand, der an feinem Rande verbrennt, erfcheint ſchwarz. 

Man hat viele Prüfungsmethoden verfuht und empfohlen, nament- 
lich mit Barytfalzen, die, wie wir ſchon bei anderen Gelegenheiten erfahren 
haben, empfindliche Reagentien auf Schwefelfäure find, indeffen muß man 
beim Effig berüdfichtigen, daß derfelbe im natürlichen Zuftande Meine 
Mengen fihwefelfaures Salz hat, welche die Barytprobe täufchen können. 
Nur da, wo man ftarfe und reihliche Niederfchläge dadurch bewirkt, 
fann man fiber auf Zufag von Schwefelfäure fchliegen. — Eine fihere 
Methode ift folgende: Man nimmt eine Quantität Eifig, etwa 1, Litre 
(ein Raummaaß, das circa 1 Pfund Waffer faffen würde) — verdunitet 
denfelben Bei mäßiger Wärme im Sandbade (einer Schaale Sand über 


einer Flamme) ungefähr bis auf ein Achtel, läßt es falt werden und gibt. 


dann 5 — 6 Mal foviel Raummaaße Alcohol (von 40 Grammen Baume ) 
hinzu, den man mit dem Effig durch Umrühren mittelft eines Glasſtäbchens 
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gehörig vermifcht ; der Alcohol löſt die Saure auf und fondert die vor: 
bandenen Salze aus. Nun filtrirt man die Flüffigkeit, laßt die unlös- 
lihen Rüdjtände auf dem Filter und wäscht daffelbe mit Alcohol nad. 
Die durchfiltrirte Flüffigkeit wird dann mit Waſſer verdünnt und mit 
Chlorbarium ftark verfeßt. Es bildet fih, wenn Schwefelfäure im Eſſig 
ift, ein unlösliches Salz von fehwefelfaurem Baryt, daffelbe filtrirt man, 
wäfcht es mit Salpeterfäure, darauf mit deftillittem Waſſer aus, trodnet 
und wiegt ed und berechnet am Gewichte dieſes Salzes die Schwefelfäure, 
welche im Eſſig enthalten war. 5 Gewidhtstheile des unlöslichen, erdigen 
Salzes .entfprechen circa 3 Gewichtstheilen Schwefelfäure. 

Nah Duflos verfährt man alfo: Man verdünnt den Effig mit 
einer 10fachen Menge deftillirtem Waſſer (was bei allen diefen Reagenz- 
prüfungen gefchehen muß, um die etwa im Effig natürlich vorhandenen, 
Kleinen Diengen von fhwefelfauren, falzfauren Salgen 2c. dadurd gegen 
Reagentien weniger merkbar empfindlich zu machen) und jebt dann ſalz⸗ 
faure Barytlöfung hinzu. Ein Niederfchlag, der durch Zufak von Sal⸗ 
peterfäure nicht fehwindet, beweift die Gegenwart von Schwefelfäure. 
(Will man fehr genau verfahren, um auch die geringfte Spur diefer 
Säure im Effig zu erkennen, jo muß man % Pfund Effig bis zur Syrups⸗ 
dide verdampfen laſſen, den Rückſtand dann mit Chlorcaleium deftilliren, 
die Flüffigkeit mit Chlorwafler Bee und dann mit Chlorbaryum 
prüfen. ) 

Runge wendet folgende Methode an: Ein Porcellangefäß, etwa 
eine Untertaffe, wird auf der oberen Fläche mit einer Auflöfung von Zuder 
beftrihen und. dann auf einen Topf gefeßt, worin Waffer kocht; ift die _ 
Zuderlöfung eingetrodnet, dann gibt man,ein paar Tropfen Effig in die 
Untertaffe und achtet auf, welche Wirkung diefelben auf den Zucker hervor: 
bringen, indem fie gleihfalls verdunften. Reiner Effig veranlaßt keine 
dunkle Färbung, entfteht fieaber, fo ift Schwefelfäure im Ejfig. Der Zuder 
verwandelt ſich namlich durch die Schwefelfäure in Kohle und je ſchwärzer 
die Flede werden, um fo größer ift der Schwefelfäuregehalt im Effig. 

Kocht man, nah Garnier’s Weile, den Effig mit Starfemehl, fo 
wird eine in furzen Zeiträumen wiederholte Prüfung mit Jodlöfung bei 
reinem Ejfig immer eine blaue Farbe veranlafien, dagegen eine weitts, 
rothe Färbung geben, fobald Schwefelfäure zugegen ift. 

Eine ebenfalls fehr praktifhe Prüfungsart hat Böttger gelehrt; 
— fie beruht auf der Beobachtung, daß alle Ejfige, ohne Ausnahme, 

18* 
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fowol Wein. Branntweins EChder =» und Biereffig, troß der kleinen Bei- 
mifhungen von fhwefelfauren Salzen, welche fie natürlih enthalten 
tönnen, völlig unempfindlich gegen eine concentrirte Auflöfung von Chlor- 
calcıum find. Wenn man deshalb von einer foldhen flarken Löfung einige 
Tropfen zum Effig gibt und derfelbe unverfälicht ift, fo zeigt fich nicht die 
mindefte Veränderung in ihm, weder Trübung noch Riederichlag. Anders 
aber verhält es fih, wenn der Ejfig mit Schwefelfäure verfäliht worden 
it, ſchon Aoooftel davon in 8 Grammen Eſſig geben, wenn man ihn mit 
einem Stüdchen kryſtalliſirtem Chlorcaleium, etwa fo groß wie eine Hafel- 
nuß, Tocht, eine fehr merkliche Trübung und, nah dem Erkalten, einen 
reichlichen Niederichlag von Gyps. — Eine Prüfungsweife von Legrip, 
mittelfteffigfauren Bleies, übergehen wir hier als für den Laien der Chemie 
zu umftändlich und weil die eben angegebenen Prüfungen völlig zum Ziele 
führen... 

Die Verfälihung des Effigs mit Salzfäure ift leicht zu erkennen. 
Perdünnt man ihn mit deftillirtem Waſſer und tröpfelt falpeterfaures 
Silber in Auflöjung hinzu, fo bildet fi ein weißer Niederfchlag, der fi 
durch Ammoniak nicht wieder Härt.*) 

Die Berfälfhung mit Salpeterfäure kommt wolam Seltenften vor 
und ift namentlich von ſolchen Fabrifanten und Händlern in Anwendung 
gebracht, welche erfahren hatten, daß die Chemiker die Gegenwart von 
Schwefel» und Salzfäure leicht ausfindig machen konnten. Indeflen gibt 
es auch. Mittel, die Salpeterfäure mit Sicherheit im Effig nadhzuweifen. 
Schon der Geruch nah BorsdorferApfeln(von dem ſich entwideln- 
den Salpeteräther) macht den Effig verdächtig; auch färbt. Salpeterfäure 
alle thierifhen Subftanzen gelb. Stellt man eine Untertaffe von Por- 
cellan auf einen Topf vol kochenden Waffers, damit diefelbe von den 
heißen Dämpfen eine Temperatur von 80 Grad Reaumur (100 Eelfius) 
bekommt, legt man in diefe Untertaffe fein zerfehnittene oder abgefchabte 
Stüdchen von einem Schreibfederkiele, gießt man dann einige Tropfen 
des zu prüfenden Eſſigs darauf und werden die Federſtückchen, ehe noch 
die Ejfigtropfen vertrodnet find, gelb, namentlidh in der 
Mitte, jo deutet diefes auf Salpeterfäure hin. Nun muß man fpeciellere 
‚Prüfungen mit dem fehr verdächtig gewordenen Effig anftellen. — Zu 


) Salsfäure vermehrt das fpecififhe Gewicht des Eſſigs, doc iſt daffelbe über- 
haupt fehr täufhend und unfider. — 
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diefem Zwede fättigt man ihn mit Tohlenfaurem Kali, dampft ihn bis zur 
Zrodenheit ab und wenn ein Salz zurüdbleibt, welches, auf glühende 
Kohlen geworfen, unter Heinen Erplofionen zerfniftert, fo beweift dies 
die Gegenwart von Salpeterfäure im Effig. — In:anderer Weife Tann 
man den verdäcdhtigen Effig, etwa 4 Loth, mit Kupferfeilfpahnen in einem 
chemiſchen Kochflafchchen übergießen, deffen Kork eine durchgehende Glas- 
röhre trägt, die im Winkel gebogen ift, um das fih nun entwidelnde Gas 
zu leiten. Erhitzt man das Fläſchchen in einem mit Sand gefüllten Ges 
faße über einer Spirituslampe, während man dag freie Ende der Glas⸗ 
röhre in eine concentrirte Auflöfung von Indigotinctur (Indigofchwefel- 
fäure) oder von jchwefelfaurem Eifenorydul eintaucht, fo entwicelt fich, 

wenn Salpeterfäure im Effig vorhanden ift, ein Gas (Stidorydgas) dad 
die blaue Indigotinetur gelb, die Eifenlöfung aber dunkelroth färbt. 

Nah Duflos erwarmt man einige Unzen des verdächtigen Effigs, 
nachdem er verdünnt worden ift, unter Zufab von etwas reinem Queck⸗ 
filber, fhüttelt dann das Ganze durcheinander, filtrirt darauf die Flüffig- 
feit und fügt ihr einige Tropfen reine Salzfäure hinzu. Bilder fih ein 
weißer Niederfchlag, der durch Ahammoniat grau wird, fo hatte der Effig 
Quedfilber aufgelöft, was er nur vermochte, indem er freie Salpeterfäure 
enthielt. 

Um überhaupt eine Mineralfäure im Allgemeinen auf 
leichte Weife im Effig zu entdeden, braucht man nur einer Fleinen Quan⸗ 
tität Effig etwas Kartoffelnftärke beizumifchen und (ähnlich wie vorhin 
bei der Probe auf Schwefelfäure nah Garnier) den Effig 20 — 30 
Minuten lang zu kochen. Jodtinctur wird unverfälfchten Effig rein blau 
färben, jede andere Färbung aber eine Mineralfäure verrathen. — 

Oft ift der Effig au mit Pfanzenfäuren verfälſcht, namentlich 
mit Weinfteinfäure oder mit Kleefäure. Man verfertigt Fünft- 
lihen Effig, den man oft ald „ZTraubenfaft-Effig” ankündigen hört, 
derabernichtsanderesift, als Waffer, worin kryſtalliſirteWein— 
fteinfäure aufgelöft wurde. — 24 Theile Waſſer, 1 Theil Wein⸗ 
fteinfäure geben ganz daſſelbe fpecififche Gewicht, wie .. Effig, nämlich 
die Sentwaage zeigt 2,70. 

Um die Berfalfhung mit Weinfteinfäure zu APR läßt man 
den Effig über der Spiritusflamme bis anf Y, Rüdftand verdunften und 
darauf erkalten; man filtrirt dieſe concentrirte Flüffigkeit, wenn fie nicht . 
ganz rein fein follte, und ſchüttet fie in eine concentrirte Auflöfung von 
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Chlorfalium. Iſt der Effig rein, fo bilden fich feine Kryſtalle, ift er mit 
Weinfteinfäure gemifcht, fo ſetzen ſich langſam an der Wand des Gefäßes 
die aus Cremor tartari beftehenden Kruftalle ab. — Ein anderes Ver—⸗ 
fahren ift folgendes: Man fättigt den Eſſig mit Apkali, gibt ihn dann 
in eine ſtarke Auflöfung von Chlorharium oder Chlorcaleium, und, wenn 
der Effig Weinfteinfänre enthalt, fo bildet fi ein Niederfchlag von wein 
feinfaurem Baryt oder Kalt. — Man kann noch eine andere Methode 
anwenden. Pfund Eſſig läßt man in einer Porcellanfchaale über ge⸗ 
linder Flamme verdampfen, nimmt den Rüdftand heraus und übergießt 
ihn in einem Glafe mit Y, Pfund rectificirtem Weingeifte; man laßt dieſes 
Gemiſch unter zeitweiligem Umrühren bei mäßiger Warme ziehen, dann 
erfalten und filtrirt es dann. Sekt gibt man Waffer dazu und läßt über 
der Spiritusflamme den Weingeift daraus verdunften, der wäflrige Rück⸗ 

ftand wird abermals filtrirt, und in zwei Theile getheilt. Die eine Portion 
wird mit kohlenſaurem Kali gefättigt, dann die andere Portion hinzuges 

goffen. Iſt Weinfteinfäure vorhanden, fo ſchlägt fie als Kryſtalle von 

doppeltweinfteinfaurem Kali nieder. (Sollten diefe beim Erhigen auf 
einem Platinbleh ohne Verkohlung fich in tohlenfaures Kali verwandeln, 

- dann find es Kryftalle von Fleefaurem Kali und der Eſſig war mit Klee⸗ 

fäure gefälfht. ) 

Um Kleefäure zu erfennen, (die jedoch wol feltener zur Effigver- 
falfehung angewandt wird, da fie zu theuer ift,) jo fättigt man den Effig 
mit Ammoniak und prüft mit einer concentrirten Auflöfung von Chlor- 
calcium, die im Falle der Verfälfhung fofort einen Niederfchlag von klee— 
jaurem Kalk bilder. 1 Theil Kleefäure und 19 Theile Waffer geben eine 
Flüffigkeit, Die dem fpecififhen Gewichte auten Eſſigs, 2,40, auf der 
Effigwaange, gleichkommt. — 

Zu den gewöhnlichiten Betrügereien im Effighandel gehört das 
Berfhärfendes fhlehten Fabrikates mit fharfen Beftand- 
theilen, namentlih [panifhem Pfeffer, Seidelbaft und Ber- 
tramswurzel. Solche Eiffige veranlaffen immer eine brennende 
Empfindung im Schlunde und auf der Zunge, beim Berdampfen erregen 
fie einen ſtechenden Gerud und einen dunklen Rüdftand. Wenn man mit 
folhem ſcheinbar ftarken Effig die Sättigungsprobe auf Effig- 
fäuregehalt machen wollte, fo würde man finden, daß der geringe Ges 
halt an Effigfäure in gar feinem Verhäftniffe zu der Schärfe des Eſſigs ftebt, 
und man würde fogleich Verdacht auf fcharfe Zuſätze ſchöpfen müffen. — 
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Folgende Reagentien geben dann genauere Auskunft: Thut man 
falpeterfaure Silberlöfung in den Effig und entiteht ein brauntother 
Niederfchlag, durch Sublimatlöfung (es verfteht fih von ſelbſt, in einer 
frifhen Portion Eifig) ein hellbrauner Niederfchlag, Durch ſchwefel⸗ 
faures Eifenorydul eine dunklere Färbung der ganzen Flüffigkeit, die 
durch Zufah von Ammoniak ſchön dunkelgrün wird, wobei fich bei ftär- 
ferem Ammoniakzuſatze ein grüner Bodenfaß und oben auf der Flüffigkeit 
ein ſchillerndes Häutchen bildet, entfteht in einer friſchen Portion Effig 
durch falpeterfaures Auedfilberorydul ein hellbrauner, Fäfiger Niederfchlag, 
der fih beim Schütteln an den Glaswanden anhangt, fo ift der Eſſig 
mit fpanifhem Pfeffer fälſchlich gefhärft. 

Entftehen in dem Effig durch Schwefelcyankalium feine, nadelför⸗ 
mige Kryftalle, färbt fich eine frifhe Portion Effig durch Zufab von con⸗ 
centrirter Salpeterfäure braunroth, bringt, abermals in einer frijchen 
Portion Effig, Chlorwafler gar keine Veränderung hervor, wird derfelbe 
aber gelb, wenn man auf das Chlorwafjer Ammoniak folgen laßt, und 
wird die Farbe heller gelb dur Zinnfolution, fo ift derE&ffig mit Sei— 
delbaſt fälſchlich gefharft. 

Erregt eine Zinnſolution im Eſſig einen ſchmutzigweißen Nieder⸗ 
ſchlag, wird eine friſche Portion durch Chlorwaſſer nicht merklich verändert, 
aber durch Hinzuthun von Ammoniak ſchwach gelb, mit allmälig eintre⸗ 
tendem gelblich weißen Niederſchlage, — bildet ſich durch Zuſatz von 
falpeterfaurem Queckſilberorydul zum Eſſig ein feinpulveriger, fleiſchfar⸗ 
biger Niederſchlag, wobei die Flüſſigkeit milchig wird, nach längerem 
Stehen ſich aber wieder abklärt, fo iſt der Eſſig mit Bertramswurzel 
fälſchlich geſchärft. 

Manche Fabrikanten und Händler welche auf die allgemeine irrige 
Anſicht der Käufer, daß namlich die Senkwaage ein zuverläſſiges Prüfungs⸗ 
inftrument fei, ſpeculiren und die Güte des Effigs nad feiner Schwere 
berechnen, juchen ihren dünnen, ſchlechten Eſſig dadurch ſchwerer zu 
machen, daß fie Kochfalz oder kohlenſauren Kalk (der ſich dann 
in effigfauren Kalk verwandelt) beimengen. Kochſalz erkennt man durch 
den geronnenen weißen Niederfchlag, den falpeterfaures Silber erregt und 
den Ammoniak wieder auflöfet, Salpeterfäure aber nicht; — um aber 
gewiß zu fein, daß es nicht Salzfaure ift, fo muß man eine Portion Eſſig 
deftilfiren «und abermald mit falpeterfaurem Silber prüfen ; bei Kochſalz 
entfteht dann feine Trübung mehr, weil es nicht mit überdeftillirt wird. 
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— Den zugefebten Kalk erkennt man durch den Riederihlag, welhen 
Fleefaures Ammonium veranlaßt. 

Es ift nun noch wichtig, die Mittel zu kennen, duch welche man 
befähigt ift, echten Weineffig von Obſt- und Biereffig zu 
unterfheiden. 

Ehter®eineffig muß immer einen Gehalt an Beinftein haben 
und deshalb feben betrügerifche Fabrikanten ihren unechten Producten auch 
wol Beinftein hinzu, um fie felbft bei chemiſchen Prüfungen ald echten Wein- 
effig bezeichnen zu fönnen. Manthut am Beten, einen Theilfolhen Effigs zu 
verdampfen, Damit fich die Weinfteinkryftalle abfeben ; find deren fehr viele 
vorhanden, fo ift der Verdacht auf künftlihe Beimifchung gerechtfertigt. 

Da manche BWeinfabritanten ihrem fehlechteren Beine Alaun zuzu- 
feßen pflegen, um ihn vor dem Berderben zu bewahren, oder ihm ein 
befferes Anfehen zu geben, fo gelangt diefer Zufab auch oft mit in den 
MWeineffig. — Wie man den Gehalt an Weinftein und Alaun aufzufinden 
vermag, werden wir fpäter in dem Artikel „Wein“ näher angeben. 

Echter Weineſſig unterfcheidet fih vom Obſteſſig durd nach⸗ 
ftehende Eigenſchaften: Obfteffig Hat immer einen erfennbaren Gefchmad 
nad den Apfeln oder Birnen, woraus er bereitet worden ift; Meefaures 
Ammonium, das in Weineffig nur einen fehr geringen Grad von Trübung 
hervorruft, macht im Obfteffig einen ftarfen Niederfchlag ; Galläpfeltinctur 
trübt den Weineffig gar nicht, wol aber den Obfteffig; um genauer zu 
prüfen, dampft man eine Quantität Effig bis auf den vierten Theil ein, 
gießt den Reft in ein Glas, damit er erkalte und beobachtet dann, ob 
weiße Kryſtalle abgejebt werden ; der echte Weineffig febt weinfteinfaure 
Kalis Kryftalle ab, der Obftefig gar feine. Dampft man den Eifig fo 
ftark ein, daß nur eine ſyrupdicke Maſſe zurücbleibt, fo erſcheint Diefe 
beim Weineffig gelblich oder roth, beim Obfteffig aber reichlicher, dunkel⸗ 
roth, Elebrig, von mehr falzigem, ale faurem Gefchmade. 

Der Effigaus Stärkezuder befommteinen flodigen, gummöfen 
Riederfchlag, wenn man ihn in der doppelten Menge feines Maaßes mit 
Alcohol von 0,90 Graden verfebt. — Bier, » Cyder- und Obiteffig 
enthalten niemals Weinftein ; effigfaures Blei gibt in echtem Weineffig 

einen ſtarken weißen Niederfchlag, im Bier- und Obfteffig einen graus 
gelben; bei Prüfung aufihren Gehalt an Effigfäure (vergleide 
die Sättigungsprobe) wird guter Eydereffig an 5 — Biereffig aber noch 
weniger Procente geben. 
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Oft wird au der Weineſſig mit Obſt- oder Biereffig ge- 
miſcht; eine ſolche Miſchung perlt und ſchäumt beim Eingießen, was 
der reine Effig nicht thut; wenn ein Zufa von Kupferammoniak eine 
olivengrüne Farbe hervorruft, fo ift Obfteffig dazwifchen. Da der Bier: 
effig ſtets Phosphorfäure enthält, fo kann man ihn daran erken⸗ 
nen, daß eine Auflöfung von effigfaurem Blei einen weißen Niederfchlag 
bewirkt, der mit dem Löthrohre zu einer gelblichen Perle zufammengefhmoken 
werden fann (phosphorfaures Blei). | 

Der lagernde Effig wird leiht fahnig; man rettet den auf diefe 
Weiſe trübe werdenden Effig durch Abziehen des Haren Theiles auf andere 
Fäſſer, nöthigenfalls, wenn er nicht von felbft klar werden will, durch 
Haufenblafen » Klärung. Geräth Eſſig in VBerderbniß, fo kocht man ihn 
auf mit frifch ausgeglühetem Kohlenpulver, ſchäumt ihn ab, gibt ihn durch 
doppelte Leinwand, filtrirt ihn dann und laßt ihn ſich ruhig abſetzen. — 
Enthält der Effig zufällig beigemengte Eifentheile, was man durch die rothe 
Farbung erfennt, wenn man etwas Rhodanfaliumlöfung zufebt, fo kann 
man ihn reinigen, indem man ihn mit Thierkohle vermifcht (circa auf 100 
Maaß 2 — 3 Unzen) und fid) abfegen läßt. Er wird dabei ganz hell und . 
die braunliche Färbung kann er dann leicht Durch etwas gebrannten Zucker 
wieder erhalten. — 

Wir geben noch einige Prüfungsrefultate von verfchiedenen ſogenann⸗ 
ten Delicateffen-Effigforten, welde in Flafchen mit engliſchen 
und franzoͤſiſchen Etiquetten käuflich und für den Tifch der wohlhaben- 
den Leute beftimmt find. 

1. French Vine Vinegar (by Kent and Sons in 2ondon.) 1000 
Gewichtstheile enthalten 51,02 reine Eſſigſäure (alfo 5,10 Procent,) 
Spuren von Schwefelfaure und eine Quantität doppeltweinfteinfaures 
Kali. — Derfelbe ift demnach gut. 

2. Vinegar made from Malt, Cider and Treacle. (Dafelbft zu 
faufen.). 1000 Gewichtstheile enthalten 31,39 reine Effigfäure (alfo nur 
3,13 Brocent) und etwas Schwefelfaure. | 

3. Vinegar of R. Goodman & Comp. (London, Crawford - 
street.) 1000 Gewichtstheile enthalten 38,73 Effigfaure (alfo 3,87 
Procent) und 2,56 Schwefelfäure. 

4. Vinegar of T. Whatmore.. (London, Edgware-road.) 
1000 Gewichtstheile enthalten 29,45 Eſſigſäure (alfo 2,94 Procent) 
und 4,37 Schwefeljäure. 
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5. Vinegar of Hardstaff & Comp. (London.) 1000 Gewichts⸗ 
theile enthalten 25,61 Effigfäure (alfo 2,56 Procent) und 3,30 Schwe⸗ 
felfäure. 

6. Vinaigre de Bordeaux. 1000 Gewidhtstheile enthalten 51,02 
Eſſigſäure (alfo 5,10 Procent) und Spuren von ſchwefelſauren Sahen. 

7. Vinaigre d’Orl&ans. 1000 Gewichtätheile enthalten 34,69 
Eifigfäure (alfo 3,46 Procent) und Spuren von fhwefelfauren Salzen. 

Da der Effig in der Handelewelt meift nad feinem ſpecifiſchen 
Gewichte verfauft und tarirt wird, fo laſſen wir hier ſchließlich eine Tabelle 
folgen, die das fpecififhe Gewicht auf Procente an reiner 
Eſſigſäure reducirt. (Eine Reduction des fpecififhen Gewichtes auf 
die Areometergrade nah Baume, Cartier, Tralles, ꝛc. geben wir 
im nächſten Artikel: „Alcohbolund Branntwein.”) 


















Brocente 
reiner 
Gifigfäure. 


Procente 
reiner 
Gifigfäure. 










E pecififches 
Gewicht. 


Speriflfches 
Gewicht. 


Specififches 
Gewicht. 






1,002 1 1,037 22 1,063 43 
1,004 2 1,039 23 1,064 44 
1,006 3 1,040 24 1,065 45 
1,007 4 1,042 25 1,066 46 
1,009 5 1,043 26 1,067 47 
1,011 6 1,045 27 1,068 48 
1,012 1 1,046 28 1,068 49 
1,014 8 1,047 29 1,069 50 
1,016 9 1,049 30 1,070 51 
1,018 10 1,050 31 1,071 52 
1,019 11 1,051 32 1,071 53 
1,021 12 1,052 33 1,072 54 
1,023 13 1,054 34 1,072 55 
1,025 14 1,055 :| 35 1,073 56 
1,026 15 1,056 36 1,074 57 
1,028 16 1,057 37 1,074 58 
1,029 17 1,058 38 1,075 59 
1,031 18 1,059 39 1,075 60 
- 1,033 19 1,060 40 1,075 61 
1,034 20 1,061 41 1,076 62 


1,036 21 1,062 422 | 1,077 70 
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Alcohol, Sranntwein und Liqueure. 


Alcohol oder Weingeift ift ein Zerfeßungsproduct des Zuders 
in ſolchen Stoffen, welche Zudertheile enthalten, deshalb kann er aus 
Getreide, Kartoffeln, Zuderrohr, Runkelrüben, Syrup ꝛc. gewonnen 
werden, indem diefe, in geiftige Gährung verfekt, den Weingeift ent« 
wideln, der dann durch Deftillation, vermöge feiner großen Flüchtigkeit, 
gefammelt und durch mehrmalige Deftillation mit gebranntem Kalt von 
allen noch in ihm befindlichen Waffertheilen befreit, fogenannter waffer- 
freier, abfoluter Weingeift, oder Alcohol wird. In diefem Zus 
ftande ift er aus 52 Theilen Kohle, 13 Theilen Waflerftoff und 35 Sauer- 
ftoff zufammengefegt, hat ein fpecififches Gewicht von 0,792 bei 15 
Graden Celfius, entzündet fih bei 78 Graden Celfius und erfcheint als 
eine gänzlich farblofe, fehr flüchtige, angenehm erfrifhend und ftechend 
riechende, brennend und feurig ſchmeckende Flüffigkeit, welche weder fauer 
noch alkaliſch reagirt, beim Schütteln flühtig und nicht übermäßig 
perlt, mit gleichen Theilen Waffer vermifcht fi) erwärmt, und mit drei 
Theilen lauwarmem Waſſer vermifcht feinen anderen Geruch, als den des 
Spiritus haben darf. An freier Luft verdunftet er fehr bald, friert in der 
größten Kälte nicht und befigt einen abfoluten Alcoholgehalt von 95 — 
100 Procente, fo daß alfo ein Pfund diefes Alcohol nicht im Stande 
ift, zwei Loth völlig trodenes, erwärmtes Laugenfalz feucht zu machen. 
Er löfet Salze nicht auf, dagegen aber [ehr ſchnell die meiften aethe- 
rifchen Öle und Harze, brennt mit ſchwachleuchtender, bläulicher Flamme 
ohne Raub und ohne den geringften Rüdftand zu hinterlaffen, zieht be« 
gierig Waffer aus der Luft oder allen Stoffen an, die Waſſer enthalten 
und ihm nahe fommen, fo daß er fie dadurch vollig auszutrocknen vermag. 

Diefer ganz abfolute Weingeift kommt im Handel wenig vor, 
und dient höchſtens zu chemischen Zweden. Man nennt ihn in Apotheken 
Spiritus vinirectifieatissimus. — Bei 90 Bolum-Procenten ift fein 
jpecififches Gewicht 0,3833. Eine fehr einfache und praktifche Prüfung 
feiner Güte befteht darin, daß man einen filbernen Theelöffel vol Wein 
geift nimmt, eine Beine Meflerfpite voll feinkörniges Schiegpulver flach 
darauf fehüttet und den Weingeift anzündet. Brennt er das Schießpulver 
rein aus dem Löffel, fo daß nichts davon zurückbleibt, jo ift er gut und 
rein, er hat Fein, oder nur unbedeutend wenig Wafler (Phlegma). Auch 
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fann man einen 2einwandflreifen eintauchen und anzünden; verbrennt 
diejer ganz, fo iſt ebenfalls fein Waſſer darin. " 

Die zweite Sorte Beingeift ift der gereinigte, concentrirte, 
gewöhnlich Spiritus vini rectificatus genannt. Auch er foll kryſtall⸗ 
heil, ohne fremden Gerud und Geihmad fein, feurig und flüchtig und fo 
leicht ericheinen, daß in ein Maaß, das geuau A Loth Waſſer hält, nur 
3% Loth hineingehen. Er enthält gewöhnlich 65 — 70 Bolum-Brocente 
Alcohol, und hat ein ſpecifiſches Gewicht von 0,901 bis 0,889. 

Alle geringeren Sorten fogenannter Spiritu® oder Brannt- 
weine find ein Gemenge von abjolutem Alcobol und 
Baffer, die Branntweine euthalten gewöhnlich nur 35 — 50 Bolum- 
Procente Weingeiſt, das Übrige ift Waſſer. Jeder waflerhaltige Spiritus 
feuchtet trodnes Laugenſalz, nie aber darf er brandig oder jauerlich riechen 
oder fchmeden. Ein 54procentiger Branntwein, den man fhon gut 
nennen muß, bat ein fpecififches Gewicht von 0,925. 

Ob der Weingeiſt mit fremden Stoffen, namentlid Kupfer oder Blei, 
gemifcht ift — wird auf diefelbe Weiſe gefunden, wie wir das fpater bei 
dem Branntwein angeben werden. Im Handelsverkehre ift der Alcohol⸗ 
gehalt, die fogenannte Stärke, immer das vorzüglichſte Prüfungs- 
object, wonuach Güte und Werth der fpirituöfen Flüffigkeiten tarirt werden. 
Benn ein Kaufmann Alcohol oder Branntwein kauft, fo wägt er Die 
Flüffigkeit mit einer Sentwaage, Areometer, welde man bier 
insbefondere „Spirituswaage, Alcobolometer“ nenut, und wo: 
mit man umzugehen verftehen umd deren anderweite Bedingungen man 
kennen muß, um troß allen Wägens fich nicht betrügen zu laffen. Einmal 
muß man genau die Bedeutung der Baage, zweitens aber auch die 
Zemperatureinflüfie auf den Alcohol verfiehen. Die Wärme dehnt 
nämlich alle Körper aus, je verfchieden nad ihrer Natur, aber feite wie 
flüffige find nicht davon ausgenommen. Auf diefer Ausdehnungsfähigkeit 
beruht die Eonftruction der Thermometer, die man von Quedfilber und 
von Weingeiſt zu machen pflegt und deren Ausdehnung in einer feinen, 
gejhlofienen Glasröhre man beobadhtet. Der Weingeiſt dehnt fih 21, 
Mal ſtärker ald Wafler aus, das Queckſilber 2% Mal fhwächer ale 
Waſſer. — Diefe große Ausdehnungsfähigkeit des Weingeiftes ift nın von 
Bedeutung für die Beurtheilung deffelben in der Handeläwelt, da ausge⸗ 
dehnter, alſo erwärmter Weingeift nit nur einen größeren Raum 
einnimmt, fondern auch (wie ausgedehnte, erwärmte Luft) Leichter ift, 
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als geringer erwärmter. — Der erftere erfcheint daher nicht nur mehr an 
Quantität, fondern auch beſſer an Qualität, da er um fo leichter, d. h. 
alcoholhaltiger ift, je weniger er noch Waffer in fih hat. Der Unterfchied 
der Quantität kann fo anfehnlid fein, dag ein Kaufmann, welder bei 
ftarfer Sommerhiße 100 Maaße Alcohol käuft und denfelben bei großer 
Winterfälte wieder verfäuft, 4--5 Maaß weniger hat, während er um: 
gekehrt beim Einkaufe im Winter und Baal, im Sommer ebenfo Del 
gewinnen würde. 

Man ift deshalb in der Handelswelt genöthigt gewefen, zur Beur- 
theilung von Quantität und Stärke einen beftimmten Temperatur 
grad feftzuftellen, der alfo die Dichtigkeit der Flüſſigkeit und das Tpecifi« 
fhe Gewicht derjelben auf einen mittleren Normalftand firirt. — Die 
Alcoholometer find dergeftalt eingerichtet, daß fie auf ihrer Zahlen » Scala 
den Punkt, big zu welchem fie in Waſſer einfinkt, unten mit O bezeichnet haben; 
je beffer nun der Weingeift ift, d.h. je leichter er ift, als Waffer, defto 
tiefer muß auch der Alcoholometer einfinken ; ift nun die Scala bis zum 
Punkte, zu welchem erinabfoluten Weingeift eintaucht, mit 100 bezeichnet, alfo 
der dazwischen liegende Raum in ebenfo viel gleiche Theile, Grade, getheilt, fo 
erhält man das Maaß für 98 verjchiedene Flüffigkeiten, welche aus Waffer und 

Weingeiſt beftehen und zwifhen reinem Waffer und reinem Alcohol liegen. 
Jeder Grad eines ſolchen Alcoholometers gibt ein Bolumprocent des 
Alcoholgehaltes an. Solche Inftrumente wurden namentlih von Gay⸗ 
Luſſac und Tralles conftruirt und insbefondere in der deutjchen 
Handelöwelt pflegt man nad Bolumprocenten nah Tralles zu rechnen. 
Sie find fehr praftifh, denn man kann an der gefundenen Zahl fogleich 
ablefen, wie viel Bolumprocente Alcohol eine fpirituöfe Flüſſigkeit hat 
und was an 100 fehlt, ift Waſſer. Man hat deshalb in Frankreich den 
hunderttheiligen Areometer von Gay-Luſſac und in Deutfchland den 
gleichconftruirten von Tralles ziemlich allgemein bei geſetzlichen Beſtim⸗ 
mungen eingeführt. 

Indeſſen begnügte man ſich mit dieſen —— und natürlichen 
Beſtimmungen nicht, man conſtruirte Areometer mit ganz willkürlichen 
Scalen, ging von willkürlichen Berechnungspunkten aus und fo entſtan⸗ 
den die Areometer von Baume, Cartier, Bed — während Richter 
nah Gewichtsprocenten bei 12,5 Graden Réaumur den Alcohol: 
werth beftimmte. Die Inftrumente von Baume und Cartier find feltfamer 
Weife fehr viel verbreitet und wol am Meiften in dem gewerblichen Leben 
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in Anwendung gebracht. Bei Baume liegt der Nullpunkt auf der Stelle, 
bis zu welcher das Inftrument in reines Waffer eintaucht, er nahm aber 
noch einen zweiten firen Punkt an, den er an die Stelle legte, bis ;u 
weldher das Inftrument in eine Auflöfung von 1 Gewichtstheile Sal; 
und 9 Gewichtsthellen deftillirten Waffers eintauht. Den Zwifchenraum 
zwifchen beiden Punkten theilte ex in 10 gleiche Theile, die er Grade 
nannte und er febte diefe Theilung auch noch jenfeit der beiden firen 
Punkte fort. Für ſchwerere Flüffigkeiten ald Waffer ift der Wafferpuntt 
mit O0 — für leichtere Flüffigkeiten mit 10 bezeichnet und man zahlt von 
Unten nad Oben, erfährt aber weder fpecififches Gewicht noch wahren 
Gehalt der Flüffigkeit daraus, fondern nur einen ganz empirischen Maaß⸗ 
ftab des Vergleihes. Die Scala zählt von 10 — 48 Grade. Der Areo⸗ 
meter von Cartier unterfcheidet fi von dem Baume’schen durch nichts, 
ale daß er den erwähnten Raum zwifchen den beiden firen Punkten, ftatt 
in 10, in größere Grade eintheilt, fo daß 16 Grade Baume 15 Gra- 
den Cartier's entfprechen, alfo 38 Grade vom Baume gleih find 37 
Sraden von Cartier. 

Der Centifimal-Alcoholometer, den die Franzoſen nah Gay⸗-Luſſac, 
die Deutfchen nach Tralles benennen, und welche Beide die BProcente ber 
Mifhung beftimmen, hat feinen Nullpunkt an der Stelle, wo bei 15 
Graden Eelfius dafielbe in reines Waſſer eintaucht. Er ift in 100 un- 
gleiche, in ihrer Länge, namentlich gegen die 100 hinauf, größer werdente 
Grade getheilt und der 100fte Grad am oberen Ende der Scalaröhre be 
zeichnet den abfoluten Alcohol. Sinkt alfo das Inftrument z. B. bis zum 
50ſten Grade ein, fo bezeugt dies, daß die Flüffigkeit aus 50 Volumtheilen 
Alcohol und aus 50 Theilen Waſſer befteht, es wäre alfo 50 procenti: 
ger Alcohol; alfo 400 Quartier. würden enthalten 400 >< 0,50 
Procente, das find 200 Quartier reinen Alcohol. 

Wichtig ift es aber, daß man bei allen folhen Meffungen die Tem: 
peratur berüdfichtigt, weshalb auch die Alcoholometer im Inneren einen 
Thermometer haben. Man ift übereingefommen, 15 Grade Celſius 
(12 Grade Reaumur) ald eine Normaltemperatur anzunehmen und hat 
auch Die Scala der genannten Inftrumente danach eingetheilt und bezeichnet. 
Jede höhere oder geringere Zemperaturgibt zu Irrungen in der Beurtheilung 
der Alcoholprocente Beranlaffung. Um ſolche, in der Handelöwelt beein- 
trächtigende Irrungen zu vermeiden, hat Gay-Luffac eine Tabelle auf: 
geitelit, die den Alcoholkäufer in den Stand feßt, beijeder Temperatur 
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den richtigen Bolumprocent » Gehalt zu berechnen, indem er bei 56 — 80, 
85, 86 und 94 gradigen Weingeifte die Thermometergrade von 0 — 30 
angegeben und die jedem Grade entfprehende Schwere des 
Weingeiftes beigefügt hat. Da diefe Tabelle für den commerciellen 
Verkehr äußerſt wichtig ift, fo durften wir dieſelbe unferen Lefern nicht 
vorenthalten. 


Alcoholometergrade nad) den verfchiedenen Temperaturen. 





| 
Thermo= || Weingeift von | Weingeifi von | Weingeift von | Weingeift von | Weingeifi von 
metergrad. | 56 Procent| 80 Procent| 85 Procent|86 Procent| 94 Procent 
(Gelftus.) || bei + 15% Eel. | bei + 15° Eel. | bei + 159% @el. | bei + 15° Eel. | bei + 15% Eel. 


0 61,2 84,3 88,9 89,9 97,1 
1 60,9 84 88,7 89,6 96,9 
2 60,5 83,7 88,5 89,4 96,7 
3 60,2 83,5 88,2 89,2 96,5 
4 59,8' 83,2 87,9 88,9 96,3 
5 59,5 82,9 87,7 88,6 96 1 
6 59,1 82,6 87,4 88,4 95,9 
7 58,8 823 |- 872 88,1 95,7 
8 58,5 82, 86,9 87,9 | 95,5 
9 58,1 81,7 86,6 87,6 95,3 
10 57,8 81,5 86,4 87,4 95,1 
11 57,4 81,2 86,1 87,1 94,9 
12 57 80,9 85,8 86,8 94,7 
13 56,7 80,6 85,5 86,5 94,4 
14 56,3 80,3 85,3 86,3 94,2 
15 56 80 85 86 94 
16 55,6 79,7 84,7 85,7 93,8 
17 55,3 79,4 84,4 85,4 93,6 
18 54,9 79,1 84,1 85,2 93,3 
19 54,6 78,8 83,9 84,9 93,1 
20 54,2 78,5 83,6 84,6 92,9 
21 53,9 78,2 83,3 84,3 92,6 
22 53,5 77,9 83 84 92,4 
23 53,1 77,6 82,7 83,8 92,1 
24 52,8 71.3 82,4 83,5 91,9 
25 52,4 17 82,1 83,2 91,6 
26 52 76,7 81,8 82,9 91,4 
27 51,7 76,3 81,5 82,6 91,1 
28 51,3 76 81,2 82,3 90,9 
29 51 75,7 80,9 82 90,6 
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Die bedauerlihe Einführung mehrer gänzlich verfihiedener Areometer- 
Ecalen macht ed nothwendig, fie in ihrem Uinterfchiede zu kennen und einen 
Mapftab der Reduction zu haben. Zu diefem Zwede ftellen wir hier mehre 
Tabellen Hinter einander, die auch zugleich für alle Fälle von Areometer- 
mefjungen gelten, welche wir in diefer Schrift ferner Gelegenheit finden 
anzugeben. “ 

Für den gewöhnlihen, praktiſchen Gebraud in Der 
Handelswelt, wo ed auf ſchnellen Überblid und eine in ziemlich 
genauen, möglihit runden Zahlen auffindbare Werthbeſtimmung an- 
kommt, geben wir zunächſt in folgender Tabelle eine vergleihende 
Nebeneinanderftellung der üblihften Areometerfcalen nebſt dem 
fpecififhen Gewichte der betreffenden Flüſſigkeiten. — 


Tabelle 
zur fhnellen Bergleihung der in Deutfhland üblichen Areometer- 
fealen untereinander und mit dem fpecififhen Gewichte, bei + 15 Grad 
Celſius oder 12%, Neaumur. 





















Tralles Richter's Specifi⸗ 
Bolums Gartier. Baume BGewichts⸗ ſches 
procente. procente. Gewicht. 
0 | 10 10 0 1,000 
5 — — 4,0 0,991 
10 12 — 8,0 0,985 
15 13 12,1 0,980 
20 — 16,2 0,975 
25 14 — 20,4 0,970 
30 15 15 24,6 0,964 
35 16 28,9 0,958 
40 — 17 33,4 0,951 
45 18 — 37,9 O0,942 
50 — 20 42,5 0,933 
55 21 — 47,2 0,923 
60 — 24 52,2 0,912 
65 24 — 57,2 0,901 
70 27 28 62,5 0,889 
75 — — 67,9 0,876 
80 30 32 73,5 0,3863 
85 35 35 79,5 0,848 
90 37 38 85,7 0,833 
95 40 42 92,4 0,815 
100 44 48 100,0 0,793 
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Da es in der Praris fehr häufig vorkommt, daß man wäffrige, 
weingeiftige Flüffigkeiten aufihren Gehalt an abfolutem 
Alcohol tariren muß, jo geben wir hier nod eine Tabelle, auf welde 
wir fpater 3. B. bei der Beftimmung des Weingeiftgehaltes der Biere, 
Meine ꝛc. werden hinweifen müflen und die die Berechnung fehr erleich⸗ 
tert. — (Ein Beifpiel folder Berechnung jehe man im Artikel „Bier.") 


Tabelle 
umausd dem fpecififhen Gewichte eines wäaffrigen Weingeiftes den 
abfointen Alcoholin Bolumprocenten zu finden. (Bei 15%, Graden Gelfius.) 


(Unmerfung: Um die Bolumprocente auf Gewichtsprocente zu redu- 
ciren, dDividirt man das fpecififche Gewicht des abfoluten Alcohols (0,794) in das ſpe⸗ 
cififhe Gewicht des wäflrigen Alcohols und multiplicirt den Quotienten mit der Zahl 
der Bolumprocente, welche die zu prüfende Flüſſigkeit an abfolutem Alcohol enthält. ) 








Specififches | m Alcohol Syecifiſches — Alcohol - 
San |  Volumprocenten. gain |  Bolumprocenten. 
1,000 0 0,971 24 
0,998 1 0,970 25 
0,996 2 0,969 26 
0,995 3 0,968 27 
0,993 4 0,967 28 
0,992 5 0,966 29 
0,991 6 0,965 30 
0,989 7 0,963 31 
0,988 8 0,962 32 
0,987 9 0,961 33 
0,986 10 0,960 34 
0,985 11 0,958 35 
0,983 12 0,957 36 
0,982 13 0,956 37 
0,981 14 0,954 38 
0,980 15 0,953 39 
0,979 16 0,951 40 
0,978 17 0,949 41 
0,977 18 0,948 42 
0,976 19 0,946 43 
0,975 20 0,944 . 44 
0,974 21 0,943 45 
0,973 22 0,941 46 
0,972 23 0,939 47 
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Abſoluter Alcohol 


Specififches Specififches Abfoluter Alcohol 
Gewicht. hr ei Gewicht. he 
Bolumprocenten, Bolumprocenten. 

0,937 | 48 

0,935 49 

0,934 50 

0,932 51 

0,930 52. 

0,928 53 

0,925 54 

0,923 55 

0,921 56 

0,419 57 

0,917 58 

0,915 59 

0,913 60 

0,910 61 

0,908 62 

0,906 63 

0,904 64 

0,901 65 

0,900 66 

0,897 67 

0,594 68 

0,892 69 

0,889 70 

0,887 71 

0,884 72 

0,882 73 

0,879 74 





Da die Areometerfcalen mit rein willlürlihen Gradeintheilungen, 
wie 3. B. die von Baume, Bed, Cartier 2c. ohne allen wiſſenſchaftlichen 
Werth find und man weder das wahre fpecififche Gewicht, noch den reellen 
"Gehalt der Flüffigkeit daraus erfährt, fo thut man am Beften, fi) an die 
Gentefimalfcale, in Deutfhland nah Tralles benannt, zu gewöhnen. 
Da indeffen die gedachten unwilfenfhaftlichen Areometer, namentlich 
Gartier und Baume in der praftifchen Handelswelt ungemein ver- 
breitet find und faft die meiften Flüffigkeiten nah Baume beftimmt zu 
werden pflegen, jo ift immer eine Reduction nöthig, wenn man den 
wahren Gehalt oder das fpecififhe Gewicht kennen Ternen will. Zu 
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diefem Zwede geben wir hier eine genaue Reductionstabelle mit 
wiffenfhaftlihen Zahlen, die bei gefeßlichen oder gerichtlichen Be⸗ 
flimmungen zu gebrauchen find. 


Reductiondtabelle 


der Grade von Baume und Cartier auf den Hunderttbeiligen Areometer 
(Say »Luffac) und das fpecififhe Gewicht. (Kür Leihtere Flüffigkeiten ale 





Waſſer.) 

Centeſimal⸗ Specifiſches 

Baums. Sarsier. Areometer. nn. 
1,000 

11 0,993 
12 0,987 
13 0,979 
14 0,973 
15 0,966 
16 0,960 
17 0,953 
18 0,947 
19 0,941 
20 0,935 
21 0,929 
: 23 0,923 
23 0,917 
24 0,911 
25 | 0,905 
26 24,69 66 0,900. 
27 | 25,61 69 0,894 
28 26,53 71 0,888 
29 | 27,44 73 0,883 
30 | 28,38 75 0,878 
31 29,29 77 0,872 
32 30,31 79 0,867 
33 31,13 81 0,862 
34 32,04 83 0,857 
35 32,96 . 84 0,852 
36 33,88 86 0,847 
"37 34,80 88 0,842 
38 35,72, 89 0,837 
39 36,63 91 0,832 
40 37,65 92 0,827 


19* 
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Centeſimal⸗ Specifiſches 








—— ie .  Areometer. Gewicht. 
41 38,46 93 | 0,823 
42 39,40 94 | 0,818 
43 40,31 96 0,813 
44 | 41,22 97 0,809 
45 | 42,14 98 0,804 
46 43,06 99 0,800 
47 43,19 100 0,795 
48 44,99 — 0,791 


Der Vollſtändigkeit wegen laſſen wir bier für kommende 
Fälle auch die Reduction der Baume’fhen Grade auf Das 
fpecififhe Gewicht für [hwerere Flüſſigkeiten als Waſſer 
folgen. 

Tabelle 


zur Reduction der Baume’fhen Grade auf das fpecififhe Gewicht für ſchwerere 
Fluffigkeiten ale Waſſer. (Bei 15 Grad Celfius. ) 








Specififches Specifiſches 
Szume Gewicht. Gewicht. 
—9 1,000 1,116 
1 1,007 1,124 
2 1,014 1,133 
3 1,021 1,141 
4 1,029 1,150 
5 1,036 1,160 
6 1,044 1,169 
7 1,051 1,179 
8 1,059 1,188 
9 1,067 1,198 
10 1,075 1,208 
11 1,083 1,218 
12 1,091 1,229 
13 1,099 1,239 
14 1,107 


1,250 


*) Für leigtere Flüffigkeiten if der Wafferpuntt mit 10, für ſchwerere Flüffig- 
feiten aber mit O auf dem Baume’fchen Ureometer bezeichnet und die Grade werden bei 
leigteren Flüſſigkeiten na Oben, bei ſchwereren nah Unten gezählt. 
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Sperififches Specififcges 





30 1,261 53 1,574 
31 1,272 54 1,591 
32 1,284 55 1,609 
33 1,295 56 1,626 
34 1,307 57 1,645 
35 1,319 58 1,663 
36 1,331 59 1,682 
37 1,343 60 1,702 
38 1,356 61 1,722 
39 1,369 62 1,743 
40 1,382 63 1,764 
4 1,395 64 1,786 
42 1,408 65 1,808 
43 1,422 66 | 1,831 
44 1,436 67 1,855 
45 1,450 68 1,879 
46 1,465 69 1,904 
47 1,479 70 1,929 
48 1,494 711 1,955 
49 1,510 72 1,981 
50 1,525 73 2,007 
51 1,541 74 2,034 
52 1,558 75 2,061 


Die Areometer find zu bekannt, um nöthig zu haben eine Abbildung 
davon beizufügen, man kann fie am Schaufenfter jedes Mechanikus hangen 
fehen, auch befinden fie fih in der Hand jedes Kaufmanns oder Fabri⸗ 
kanten flüffiger Handelsartitel. In lebterer Zeit wendet man auch viel- 
fältig die Mohr’fhe Waage zur Beſtimmung der fpecififchen Ge 
wichte an, welche fehr zu empfehlen ift und namentlih von Apel anger 
fertigt und in Käſtchen mit allem Zubehör in den meiften größeren Dro⸗ 
guenhandlungen wie bei Mechanikern, (Luhme in Berlin, Hugershoff 
in Leipzig 2c.) verkauft wird. 

Für die Erkennung von fpirituöfen Flüſſigkeiten, welche mit fremden 
Stoffen, wie Zuder, Harz, Salz ꝛc. verfegt find, hat man in Frankreich 
Inftrumente erfunden, weldhe man das ‚, Ebullioscope A cadran ‘‘ ven 
Broffard-Bidal und das ‚, Ebullioscope à tige droite ‘‘“ (oder 
„Thermomètre alcoomötrique‘‘) von Conaty nennt. Lebteres ift 
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zwedmäßiger ald das erftere und man ift im Stande, durch diefe Inſtru— 
mente annähernd auf 1— 2 Procente die verfeßten Flüffigkeiten zu 
beftimmen. Diefe Apparate find auf die Thatfache begründet, daß die 
Temperatur des Kochgrades einer fpirituöjen Flüffigkeit nur wenig durd 
eine Quantität eines auflöglihen Stoffes verändert zu werden vermag, 
der troßdem das fpecififche Gewicht fo bedeutend zu andern im Stande 
ift, daß der Ureometer gar nicht mehr zur gewifjen Ermittlung des Spi- 
ritusgehalted dienen fann. Hier ift Daher der Kochpunft ein fichererer 
Anhaltepunft. — Das ‚, Ebullioscope à cadran ‘* ift den mit fcheiben- 
förmigem Zifferblatte verfehenen Barometern nahgebildet, befteht aus 
einem breiten Refervoit von Glas, das in einen engeren Hal endiat. 
Diefe Röhre ift mit Queckſilber gefüllt bis auf eine kleine Entfernung 
vom Ende. Auf dem Quedfilber ruht ein kleiner Schwimmer, an einen 
Faden geheftet, der ein Gegengewicht trägt, und, über eine Fleine Rolle 
laufend, eine Nadel bewegt, je nachdem die Temperatur den Schwimmer 
hebt oder fenft. Der vorhandene Raum zwifchen dem Kochpunkte des 
Alcohols und dem des Waſſers, welcher mit O bezeichnet ift, ift in 100 
Theile von ungleicher Länge eingetheilt, welche man erhalten hat, indem 
man die Quedfilberröhre allmalig nad) einander in reines Waffer und in 
bekannte Mifhungen von Waſſer und Alcohol tauchte und die Kochpunfte 
derfelben anzeichnete. Das Ebulliofcope von Conaty mit einer gerade 
auslaufenden Scalaröhre ift ein Quedfilberthermometer, deffen Theil- 
ftriche fich in der Länge vermindern, je mehr die Temperatur von 100 bis 
85 Graden Celſius abnimmt. Un die Scala zu bezeichnen, bereitete man 
Miſchungen von Waſſer und Alcohol in beftimmten Verhältniffen, zu 95 
auf 5, 90 auf 10 2c., bis zu 40 auf 60. Die Null der Eintheilung ift 
der Punkt, wo das reine Wafjer fiedet, 5 ift der Grad, wo eine Miſchung 
von 5 Procenten Alcohol und 95 Procenten Waſſer fiedet und fo fort ; der 
unterfte Grad bezeichnet mit der Zahl 100 den Siedepunkt des reinen 
Alcohols, von 100 Procenten. Wenn man alfo den Thermometer in Die 
zu unterfuchende Flüffigkeit eintaucht, und man dad Quedfilber z. 8. 
auf den Grad 15 fteigen fieht, fobald die Flüſſigkeit in das Sieden ge⸗ 
räth, dann zeigt dies an, daß die ſpirituöſe Flüſſigkeit 15 Procente 
Alcohol enthält. Dabei iſt es aber, wie wir uns mehrfach überzeugt 
haben, nöthig, daß man die Grade nach dem erſten Aufkochen der Flüſſig— 
keit beſtimmt, da ſpäter die Prüfung, wegen der Verdampfung des Al- 
cohols, unfiher wird. An Conaty's Ebullioſcope ift Die Scala beweglich 
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und immer fähig, mittelft einer Stellfchraube der Art gerichtet zu werden, 
daß die Null dem äußerſten Ende des Quedfilberd beim Siedepunkte des 
Waſſers unter dem gewöhnlichen Atmofpharendrude entfpriht. — Man 
hat au einen, zu gleihem Zwede conftruirten Apparat von Silber: 
mann, welden der Erfinder Dilatometer nannte und derauf die ver- 
Tchiedene Ausdehnung des Waſſers und des Alcohols gegründet ift, die 
fowol rein als gemifcht erprobt werden. Wafler von O big auf 100 er- 
hist, dehnt fih auf 0,0466 feines Volumen aus, während Alcohol unter 
denfelben Berhältniffen fi auf 0,1254 ausdehnt. 


Bedient man fih nun des üblihen Areometers, wie das in 
der deutfchen Handelsmwelt allgemein ift, dann ift es erforderlich, daß man 
auch die Gradbezeichnungen richtig verfteht und anwendet. Hat man mit 
Baume’s Nreometer gewogen, wie ed meift gefehieht, fo muß man die 
Grade auf Tralles oder Gay-Luſſac reduciren, um die Bolumpro- 
cente wirklich fennen zu lernen. Cine fpirituöfe Slüffigkeit, welche 3. B. 
19 Grade Baume hat, (18 Grad Cartier) enthält 53 Procente Waffer 
(wie 3. B. der Hollandifche Branntwein, welcher perlt) — eine Flüffig: 
feit, welche 23 Grade Baume hat (22 Grad Cartier) enthält 59 Pro- 
cente Alcohol, (wie 3. B. det fogenannte Doppelte Cognac.) — 


Alle Sorten Branntweine und Liqueure, deren Namen fehr zahlreich 
find, beftehen aus einer Mifhung aus Alcohol und Wafler. Der ge» 
wöhnliche Branntwein wiegt nah Baume durchſchnittlich 21 — 
22 Grade, nah Tralles 54 — hat aljo 54 Procente Alcohol und 46 
Procent Waffer, mithin ein fpecififches Gewiht von 0,925. Man bes 
reitet ihn entweder aus Getreide (wie Roggen, Weizen, Gerfte), von 
denen man immer zweierlei, 3 Gewichtötheile von einer, 1 Gewichtstheil 
von der anderen Getreideart zu nehmen pflegt (Kornbranntwein) 
oder aus Kartoffeln und lebthin aus allen zuderhaltigen Fabrik— 
abfällen. 


Für den praktifchen Nupen ift e8 auch wichtig, daß man die Ausbeute 
. ber Brennerei richtig zu tariren verftehe. Beim Getreidebranntwein 
kann folgende Berechnung als mittlerer Maapftab angenommen werden: 


1 Berliner Scheffel Weizen von 85 Pfd. gibt 12,5 Quartier abfol. Alcohol. 
1» ⸗ Roggen 3* 80 + : 9,6 . . . 
1» » Gerfe 69 a, 7 . s 
1» » Gerflenmalj - 6 «: . 87 =: . . 
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Hundert Pfunde Weizen geben demnach 14,7 Quartier abſoluten Alcohol. 
⸗ ·öMoggen ⸗ 12,0 . s . 
» GBerfe . . 11,5 . s 
Gerftienmalj - . 14,3 , ‚ „ 


Beim Kartoffelnbrennen gibt: 

1 Berliner Scheffel, gleih 100 Pfunden, durchſchnittlich 4,5 Quar⸗ 
tier abfoluten Alcohol. 

Branntweinbrenner und Kaufleute pflegen immer nah Alcobol- 
procenten zu rechnen. Sagt 3. B. ein Brenner: „die Kartoffeln haben 
432 Brocent geliefert“ — fo jagt er damit, daß 100 Pfund Kartoffeln 
(1 Berliner Scheffel) ihm 4,32 Quartier abfoluten Alcohol oder *?%, 
d. h. 8 Quartier Branntwein von 54 NRaumprocenten nah Tralles 
geliefert haben. Im Handel beftimmt man gewöhnlih den Preis des 
Branntweind nah 10800 Procenten. Man denkt fih nämlih ein Ya, 
welches 200 Quartier von 5Aprocentigem Branntwein faßt, alſo 200% 
54 — 10800. — Bäre daffelbe Faß mit Höprocentigem Spiritud 
gefüllt, fo würden 200 Quartier 20065 — alſo 13000 Procente 
enthalten ; da aber 10800 Procente Alcohol (in 200 Quartier 54pros 
centigen Branntweins) in 65procentigem nur einen Raum von 65: 
10800 einnehmen, fo bringt das nur 166%,, Quartier. 

Die Eigenfhaften eines guten, preiswürdigen 
Branntweins find folgende: Da man einen Normalbrannt- 
wein von 54 Bolumprocenten im gewöhnlichen Handel faum mehr findet, 
indem die Induftrie der Branntweinbrennerei gegenwärtig alle möglichen 
Kunftgriffe anwendet, um das Urtheil über die Stärke des Alcoholgehal- 
tes zu täuſchen, wie wir bald näher beweifen wollen, fo darf man 
ſchon zufrieden fein, einen unverfälfhten Branntwein zu haben, der 35 — 
40 Bolumprocente nach Tralled wiegt. Wir haben eine Menge Brannt- 
weine von Hannöver’fhen, Minden’fhen und Braunfhweigifchen Bren- 
nereien geprüft und meift nur einen Gehalt von 35 — 38 Tralles gefun- 
den. Iſt erunverfälicht, fo muß er einen angenehmen, frifchen, weder 
fauren noch ſüßlichen, bittern oder beißenden Geihmad haben, muß 
waſſerklar, oder, wenn er nachweislich lange gelagert hat, von einem 
fanft gelblichbraunlichen Anfluge fein und weder Ammoniafgeift noch die 
Hahnemann'ſche Weinprobeflüffigkeit, ( Schwefelwafferftoffwafler) dürfen 
die geringfte Trübung oder Farbeveränderung hervorbringen. Er muß 
leicht entzündbar fein und gar feinen Rüdftand, oder nur ein unbedeu- 
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tendes Fleckchen Hinterlafien. If der Nüdftand anfehnlich, fo war der 
Branntwein mit fremden Stoffen verfeßt, die ihm entweder die Fünftliche 
ſcharfe Stärke oder die braunliche, [ch einbare Alterdfarbe (meift durch 
gebrannten Zuder) gegeben haben. Das höhere Alter durch längeres 
Lagern (wozu aber die heutige Induftrie feine Zeit hat,) gibt dem Brannt- 
wein, neben einem angenehmeren, weniger brennenden Gefhmade, auch 
die gelblihe Färbung und macht ihn im Preife theurer ; es wird daher die 
Farbe jebt fat ohne Ausnahme künſtlich hervorgerufen, wozu man außer 
dem gebrannten Zuder auch das billigere Klatſchroſen-Infuſum gebrandt. 

Man halt den Branntwein für gut, wenn er perlt, wie das der 
Alcohol beim Schütteln thut; man nennt dies Perlen in der technifchen 
Sprache die „Probe.“ — Aber diefe Eigenfchaft ift fehr täufchend, troß- 
dem man fie hergebrachter Weife mit dem Stechheber macht, mittelft defjen 
man aus der Mitte der Flüffigkeit eine Quantität hervorhebt und in ein 
hohes Glas fallen läßt, worin fi ein etwas ſtehen bleibender klarer 
Perlfhaum bilden muß, der beim Anblafen wieder zufammenperlt. Der 
Thlecdtefte Branntwein thut dies, wenn man ihm etwas Schwefelfäure 
zugeſetzt hat. 

Man unterfcheidet verjchiedene Arten Branntwein im Handel. Wein: 
branntwein, Franzbranntwein oder Cognac wird namentlid 
in Franfreih durch Deftillation der rothen und weißen Weine, der in 
Sahrung gebrachten Weintreber und Hefe fabricirt, wobei der fauere Wein- 
ertract zurudbleibt. Er gilt für den beften Branntwein, hat eine gelb- 
liche Farbe, welche er urjprünglih vom Lagern in eichenen Fäſſern und 
durd) eine hemifch nachweisbare Spur von Gerbfäure (dur Eifenfalz er⸗ 
tennbar) erhalten haben foll, und fein Gefhmad ift gemürzhaft angenehm. 
Man nennt ihn in Deutfchland gewöhnli Sprit, wenn er farblos umd 
rein ift, macht ihn aber vielfältig aus fujelfreiem Kartoffelnbranntwein 
fünftlih nach, dem man, um Gefhmad, Geruch und Farbe nachzuahmen, 
etwas geiftige Eichenrindentinchur und etwas Ejfigaether zuſetzt. Korn: 
und Kartoffelnbranntwein haben wir ſchon näher bezeichnet; Rum 
wird aus der Melaffe und dem Zuderjafte des Rohrzuckers in Oft- und 
MWeftindien bereitet, namentlich durch Deftillation des in Gährung gebrach⸗ 
ten und mit Melafje verfebten Zuderfaftes, wodurd) man die befte Sorte 
gewinnt. Er foll farblos oder von gelblicher Farbe fein, und aromatiſch 
(durch eine befondere Hetherart) riechen und ſchmecken. Der meifte Rum, 
der in Deutichland verkauft wird, ift Fünftlich fabricirt, indem man eine 
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Portion echten Rum mit fuſelfreiem Spiritus verſetzt und durch gebrannten 
Zucker und Butterſäure-Aether Geruch, Geſchmack und Farbe imitirt. 
Arrak entſteht durch Deſtillation des eingemaiſchten Reißes, dem man den 
Samen und etwas Rinde von der Catechu-Palme (Areca catechu) zu⸗ 
miſcht. Er iſt dem Rum ähnlich, aber von eigenthümlichem Arom. In 
Deutſchland verfertigt man ihn größtentheils aus fuſelfreiem Branntwein, den 
man über gepulverte Eichenrinde abzieht, welche man mit halber Quantität 
verdünnter Schwefelſäure, etwas Braunſtein und Alcohol unter häufigem 
Umrühren 8—12 Wochen lang an einem fühlen Orte hatte ſtehen laffen. — 
Kirſchwaſſer ift eine Deftillation aus den in Gahrung verfeßten, zer— 
quetfchten Kirfchen, wird befonders in der Gegend von Bafel viel fabricirt, 
it farblos und von angenehmem Geruh nad bitteren Mandeln, der in 
einem kleinen Antheile Blaufaure begründet ift, welchen die zerftoßenen 
Kirfchkerne entwidelten. In einigen Gegenden bereitet man auch Brannt- 
wein aus eingemaifchten Pflaumen, wie z. B. in Eroalien, Slavonien, 
und nennt das Product Slivovika. — Der Wahholderbrannt- 
wein, Genevre wird in Holland namentlih in Schiedam bereitet, in 
England jpielt der gleichbedeutende Gin eine große Rolle; — diefer Wa ch- 
holderbranntwein wird in Holland aus Roggen- und Gerftenmalz 
bereitet und mit Wachholderheeren rectificitt, in Enigland macht man ihn 
aus einer Milhung von Mal; und Gerfte, Zuderfaß 2c. entweder mit 
Wachholder überdeftillirt, oder aud mit Coriander, Cardamom, Kümmel, 
Paradieskörneın, Angelicawurzel, Calmus, Drangenfhaalen ꝛc. Die 
feinfte Sorte Gin befteht aus 960 Gallonen (à 4 Kannen) Spiritus 
auf 96 Pfund Wachholderbeeren, 6 Pfund Eoriander, 4 Pfund Paradies: 
förner, 4 Pfund Angelicawurzel, 2 Pfund Beilhenwurzel, 2 Pfund Cal: 
mus, 2 Pfund Drangenfchaalen, oft noch mit etwas Süßholzpulver ver- 


fest. — 


Me zufammengefebten Branntweine feiner Art, durd 
Zuder verfügt oder mit aromatifchen Stoffen verfeßt, heißen Liqueure; 
ihre Zahl ift fehr groß, vom Abfinth, Anies und Curacao an bie 
zu den theuerften Kunftproducten der Mode : Deftillateure haben fie ihren 
Werth nur im Mcoholgehalte und in der angenehmen, unfhädliden 
Arombeimifchung. 


Wenden wir uns jebt zu der Prüfung der verfhiedenen 
Branntweine, um ihre [hadlihen oder ungehörigen Be: 
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ftandtheile oder die abfihtlihen Berfälfhungen näher kennen 
zu lernen. | 


Dft find im Branntwein, mag er hohe oder niedrige Volumprocente 
haben, fremde Stoffe im aufgelöften Zuftande gegenwärtig, welche 
demfelben einen geringeren Werth geben. Hierher gehört 3. B. der 
Chlorkalk, welchen einige Kaufleute dem Alcoholzufügen, um fein fpecifi- 
ches Gewicht zu erhöhen, feine Kraft zu ſchwächen und die Grenzſteuer⸗ 
Controle zu betrügen, da ſchwächere Spiritusforten einen geringeren 
Eingangszoll bezahlen. Man erkennt diefen Betrug, wenn man eine 
gewiffe Quantität des Alcohols verdampft, den Rüditand mit deftillirtem 
Waſſer auflöft und dann Fleefaures Ammonium binzutröpfelt. Entfteht 
ein weißer Niederſchlag, dann ift die Gegenwart des Kalkes erwiefen, 
bringt aber in einer frifchen Portion der Auflöfung das Zutröpfeln von 
jalpeterfaurem Silber einen weißen, flodigen Niederjchlag hervor, der ſich 
dur Zuthun von Ammoniak wieder auflöjet, fo ift damit die Gegenwart 
der Salzfäure (des Chlor’s) bewiefen. — Man kann auch diefe Probe 
machen, ohne den Spiritus zu verdampfen, man braucht ihn nur mit 
etwas deftillirtem Waffer zu verdünnen, damit man ficher ift, daß der 
Niederfchlag, der von Eleefaurem Ammonium kommt, nicht dieſer Satz felbit 
ift, welcher fih, wie alle Salze, im reinen Alcohol nicht auflöfet. Man 
fann fi davon übrigens auch vergewiffern, wenn man fpäter deftillirtes 
Waffer nahgibt, das den von Eleefaurem Ammonium gebildeten Nieder- 
ſchlag ſogleich, den Kalk aber nicht auflöfen wird. 


Um fi) zu verfihern, daß der Alcohol vollig wafferfrei fei, 
fann man cauftifhes Baryt oder auch völlig waflerfreien Kupfervitriol 
anwenden; die Beimifhung von cauftifhem Baryt verändert nicht im 
Mindeften das äußere Anſehen des wafjerfreien Alcohol, das fehwefelfaure 
Kupfer laßt ihn ebenfalls heil ; — ift aber der Alcohol waflerhaltig, dann 
färbt das cauftifche Baryt denfelben weiß und fallt ald Pulver nieder, dag 
fchwefelfaure Kupfer madht blau. — Man muß diefen Verfuh in einer 
Glasröhre machen, welche man nad) dem Zuthun der genannten Reagen- 
tien ſchnell mit einem Pfropfe verfieht. 


Alcohol und Branntwein können aud, in Folge der Behandlung in 
den Brennereien, Bleifalze, Kupferfalze, Zinffalze und Effig- 
ſäure enthalten. 


Chevallier prüfte Alcohol, der im Litre 0,30 Grammen effig- 
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ſaures Kupfer enthielt; von 16 Branntweinproben aus der Braunſchwei— 
giſchen Stadt Helmftedt enthielten 5 Proben Kupfer. — 


Bleifalze fowie Kupferfalze kommen in den Alcohol oder 
Branntwein dur die Apparate, die zur Bereitung oder Aufbewahrung 
dienen. Namentlich Töft die im Branntwein enthaltene Säure Etwas von 
der Derzinnung der Kühlröhren auf, wenn diefelbe ſchlecht gemacht wurde; 
die in der Maifche fih entwidelnde Effigfäure jet auch gern in nachläffig 
behandelten Kühlſchläuchen Grünfpan an, der fih allmalig auflöfet und 
dem Branntweine beigemifcht wird. Auch hat man erfahren, Daß gewiſſen— 
loſe Brauer efigfaures Blei dem Branntwein zufeßen, um deſſen Klarheit 


zu fördern, wenn fie ihn mit Waffer verfeßt haben. — Die Gegenwart 


von Bleifalzen erkennt man dur Schwefelwaflerftoffwafler, Das einen 
ſchwärzlich braunen Niederfchlag gibt — oder durch Kali, das einen weißen 
Niederichlag bewirkt, der fih wieder auflöft, wenn man mehr Kali hinzu: 
gibt; oder durch ſchwefelſaures Natron, oder Schwefelſäure, oder 
Blutlaugenſalz (Eiſencyankalium) welche einen weißen Niederſchlag 
geben, oder durch Jodkali, oder Chromkali, die einen gelben Niederſchlag 
bewirken. 


Kupferſalze im Alcohol oder Branntwein erkennt man auf ver- 
fhiedene Weiſe; eine Kaliauflöfung ſchlägt das Kupfer grünlichblau nieder, 
Ammoniakgeiſt farbt den Branntwein blaulih und, wenn das Ammoniak 
verflogen ift, fo bildet fih ein grünlicher, flodiger Bodenfaß, doch muß 
man wiſſen, daß Branntwein, der auf eihenen Fäſſern gelagert bat, 
auch von Ammoniakgeiſt grünlich gefärbt werden kann; — ift nur wenig 
Kupfer im Branntwein, fo tritt die Reaction auf Ammoniak erſt fpat, oft 
erft nady einigen Stunden ein. Cyaneiſenkalium erregt einen Taftanien- 
braunen, flodigen Kupferniederfhlag — eine blankgeputzte Meflerklinge 
in den Branntwein getaucht, dem man vorher einige Tropfen Schwefel: 
faure zugetröpfelt hatte, wird vom vorhandenen Kupfer dünn über: 
zogen werden. Alle diefe Prüfungen find fo empfindfih, dag man fchon 
soo von jenen Metallen entdecken Tann. Hat man gerade feine folche 
Reagentien zur Hand und wünſcht eine allgemeine, fehnelle Prüfung vor- 
zunehmen, fo werfe man ein Stüdchen gelöfhten Kalk in den Brannt- 
wein; enthält derfelbe Kupfer, dann überzieht ſich der Kalk mit einer 
dünnen grünen Lage oder fchlägt eine grüne Maffe nieder; — auch ein 
hineingeworfenes Stückchen Butter färbt fih grün, wenn der Brannt- 
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wein fupferhaltig ift.”) Man kann au den Branntwein in- ein Probir- 
glaschen (Röhre) thun, einen Tropfen gebleichtes Leinöl hinzuge- 
ben, den Finger auf die Mündung der Glasröhre drüden und recht tüchtig 
ſchütteln. Das DI wird dann vom Kupfergehalte des Branntweins blau- 
grün gefärbt. 

Die Zinkfalze, welche durch zu langes Stehen des Branntweing 
in Zinfgefäßen, die in einigen Gegenden im Gebrauch find, hineingerathen, 
erkennt man durch Atzkali, das einen weißen Niederfchlag gibt, der in 
einer Überfättigung mit Kali wieder aufgelöft wird ; Eifencyantalium 
gibt einen weißen Niederichlag, rothes Blutlaugenfalz (Kaliumeiſencya⸗ 
nid) einen gelben Niederjchlag, "*) Schwefelwaſſerſtoffwaſſer einen 
weißen. 

Die Probe, ob ein ordinärer Branntwein Eſſigſäure enthält, die 
von der Maiſche herrührt, ift leicht gemaht. Wenn ein eingetauchter 
Gtreifen blaues Lackmußpapier voth wird, jo deutet das im Allgemeinen 
die Anweſenheit von freier Saure an, fättigt man aber die Branntwein- 
probe mit Atzkali, verdampft ſie bis zur Trockenheit und gibt man auf den 
Rückſtand Schwefelſäure, ſo entweicht die Eſſigſäure und man kann ne 
duch den Geruch ftark wahrnehmen. — 

Im Handel fommt ein Alcohol vor, der befonders in Frankreich bes 
kannt iſt und „Spiritus von ſchlechtem Gout” genannt wird. Man 
fennt ihn auch in Dentfchland unter dem Namen „Nachlauf“; er ifl 
das lebte Product, welches deftillitt. Derſelbe wird zuweilen, um die 
Steuer zu täufchen und wie in Frankreich ald nicht trinkbarer Alcohol 
eine geringere Abgabe zu zahlen, mit rechificirtem Terpentinöl verfegt. 
Man erkennt diefen Zuſatz ſchon am Geruch und wenn man Waffer zugibt, 
fo wird der Spiritus mildhig trübe. — 


*) Man findet felten Branntwein, der niht Kupfer enthielte. Sft derſelbe auch 
nur in geringer Menge damit vermifcht, fo trinkt doch der gemeine Mann fo große Quanti- 
täten, dag Vergiftungsſymptome eintreten fönnen. Sehr wenige Branntweinbrenner haben 
eine hinreichende Aufmerkſamkeit auf den richtigen Beitpunft, mo die ausgegohrene und nie- 
dergegangene Maifche auf die Blafe gebracht und abgezogen werden muß; es entwidelt fi 
dann leiht Effigfäure darin, welche Blafe, Helm und Kühlrohr angreift und Grünfpan 
bildet. Die ordinären Branntiveine müflen, um dad Kupfer zu entfernen, autlagern und, 
auf Fäffer gegeben werden, in welchen reine Eifenfeile oder blanke Eifenftüde befindlich find. 

**) Um Irrungen zu vermeiden, fei hier die Bemerdung gemacht, daß unter Eifencyan- 
Yaltum immer Kaliumeifencyanür, gelbes Blutlaugenfal, — unter N 
Blutlaugenfalze ſtets Kaliumeiſencyanid verftanden ift. 
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Wir wenden und nun der Prüfung der abfihtlihen Berfäl: 
ſchungen fpecieller zu. 

Daß Kartoffeln: oder Kornfpiritug fürchten Weingeift 
verkauft wird, ift eine täglich zu madhende Erfahrung. Um zu erkennen, 
ob ein Alcohol völlig rein und echt, ohne den geringften fremden Stofj 
ift, gießt man etwas in die hohle Hand, reibt die Hande zufammen und 
riecht. Als echter Weingeift muß er einen angenehmen, ftarten, aber feinen 
anderen Geruch haben. Jeder Korn» und Kartoffelnbranntwein hat einen 
fpecififhen Geruch, der vom Fuſelöl herrührt, weldes je nah den ver- 
fhiedenen Stoffen, die zum Brauen verwendet werden, einen eigenthüm- 
lihen Geruh hat. Jeder gute Alcohol und Branntwein muß deshalb 
entfufelt werden.”) Fuſelöl hat einen fehr unangenehmen Gefchmad 
und ift für die Gefundheit fehr nachtheilig. Man nennt die Entfernung 
deffelben, fo weit e8 bei ordinaren Branntweinen gejchieht, Nectification, 
indem das Fufelöl weniger flüchtig ale Alcohol ift und mit dem Effig ver: 
dichtet zurüdbleibt, obgleich der befte Alcohol nur durch Stehen auf friſch 
ausgeglüheter Holzkohle und darauf folgende Abdeftillatiou oder durch Ab- 
ziehen durch einen mit Kohle gefüllten Cylinder vollſtändig entfujelt zu 
werden vermag. 

Reiner Branntwein aus Weintrebern ift von Kornbranntwein zu 
unterfcheiden. Man erhibt eine Probe bis zum Siedepunfte und bis die 
Dampfe ſich nicht mehr entzünden. Reiner, weingeiftiger Branntwein 
läßt dann eine leichte, weinfäuerliche Subftanz zurüd, von wenig feharfem 
Geſchmacke und ſüßem Geruche, ähnlich dem von gekochtem Weine — 
Korn branntwein aber hinterläßt einen Rüdftand von ſcharfem Gefhmade, 
brenzlih unangenehmen Geruche, ähnlich dem von Sauerteig oder ver: 
branntem Mehl. — Nah E. Adam nimmt man gleiche Theile vom 
Branntwein und concentrirter Schwefelfäure — reiner Weingeift- Brannt- 
wein braunt fih nur wenig, Kormbranntwein aber ftark, indem feine 
öligen Beftandtheile verkohlen. Noch beffer ift e8 aber, falpeterfaures 


*) Das Fuſelöl von Getreidebranntwein hat andere Eigenfhaften ald das bes 
Kartoffelnbranntweins. Es erſcheint in der Lutterröhre des Vorwärmers grün, enthält Kupfer- 
oxyd an Denanihfäure gebunden und fhmedt und riecht ſcharf; das Fuſelõöl des Kar- 
toffelnbranntweins iſt rothgelb, fehr unangenehm und fhon fein Gerud erregt 
Übelkeit und Kopffhmerz. Die Entftebung des Fufelols ift noch nicht hinreichend erflärt, 
ed iſt keineswegs in dem fetten Öle der Getreidehülfe und Kartoffelnfchale fertig vorhanden 
und entwidelt fich erjt während der Gährung und Deftillation. 
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Silber und Lichteinfluß anzuwenden, inden man zu einer Portion des zu 
prüfenden Branntweing aufgelöftes, falpeterfaures Silber gibt und dem 
Lichte oder dem Sonnenſcheine ausſetzt. Im reinen weingeiftigen Brannt- 
wein findet man gar feine Deränderung, im Kormbranntwein aber bildet 
fih ein ſchwarzer Niederfchlag, indem das flüchtige Ol darin fih aus— 
ſcheidet. 

Iſt einem Kaufmann daran gelegen, zu wiſſen, ob er Korn= oder 
Kartoffelnbranntwein vor fih habe, fo beobachte er folgendes 
Prüfungsverfahren. Man muß namlich das in beiden Branntweinjorten 
verschiedene Fuſelöl darftellen, um es durch den Geruch zu unterfcheiden. 
Man deftillirt in einem Bleinen Handapparate, (aus Retorte, Glasröhre, 
Kühlglas und dergleichen beftehend) eine Quantität Branntwein mit Apkali 
und friſch ausgeglühten Kohlen, die man in die Retorte oder Gasleitungs- 
röhre thut. Das Fuſelöl bleibt dann in den Poren der Kohle zurüd und 
gibt fi duch den Gerud fund. — Man kann auf 2 — 4 Loth Brannt- 
wein mit 3— 6 Gran Ätzkali, die man vorher in einem Tropfen Waſſer 
aufgelöſt hat, vermiſchen, mit einander tüchtig ſchütteln und dann lang - 
fam in einem Porcellanſchälchen verdampfen laſſen, jo daß ungefähr 1— 
1°, Quentchen Rüdftand bleibt. Man bringt diefen in ein Stöpjelglas 
mit ebenfo viel verdünnter Schwefelfäure, ſchüttelt es und öffnet dann 
den Stöpfel, um den Geruch zu prüfen. Kornbranntwein gibt dann einen 
zwar unangenehmen, aber nicht fharfen und widerlichen Geruch, Kars 
toffelnbranntwein aber einen höchft widerlichen,, fcharfen, eigenthuͤmlichen 
Fuſelgeruch. 

Mancher Branntwein iſt ſchlecht, weil er aus verdorbenem Ge- 
treide bereitet wurde; ſein Geruch und Geſchmack hängt dann von 
einem eigenthümlichen, vom Fuſelöle verſchiedenen Öle ab, das Ure beob— 
achtet hat. Erhitzt man folden Branntwein allmalig, fo reizt fein Dunft 
Naſe und Augen und rieht ahnlich wie eine weingeiftige Cyanlöfung. 
Solcher Branntwein ift ſehr gefundheitsgefährlih, beraufcht ſtark, aber 
kann durch etwa 4 Monate langes Lagern gebejfert werden, indem 
durch Selbftzerfegung das fhädliche DI beinahe ganz in dem Brannt- 
wein verjchwindet. 

Um einen fchledhten, geringe Procente enthaltenden Branntwein 
ftärker (ſchärfer) zu machen, begehen viele Brenner die Unredlichkeit, den⸗ 
jelben über fharfe Pflanzenftoffe abzudeftilliren, z. 2. 
Pfeffer, fpanifhen Pfeffer, Bertramswurzel, Seidelbaft, 
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Ingwer, Strammonium. Lold x. Weun man ſolchen Brannt- 
wein auf die Lippen ftreiht, und in der Luft verdunften laßt, fo fühlt man 
ein ſtarkes Brennen, dampft man ihn in einem Porcellanſchälchen ab, To 
nimmt mit fortfchreitender Berdampfung der fpirituöfe Geruh nicht at, 
wie bei reinem Branntwein der all ift, ſondern wird mit zunehmender 
Entweihung des Alcohols ſchärfer und ftärfer. — Die Shwefelfaure 
it ein leichtes Mittel, dergleichen Zufäße fihtbar zu machen; wenn man 
gleiche Theile des verdächtigen Branntweins und concentrirte Schwefel- 
faure zufammenmifcht, jo nimmt die Flüffigkeit eine in demfelben Grade 
tiefere dunkle Karbe an, als die Quantität der zugeleßten Stoffe beträgt. 
Diefer Branntwein farbt fih dann noh braunfhwarz, wenn er nur 
Moo bitteren Pflanzenertract enthalten follte, fogar noch ſchmutzig braun, 
wenn die Beimifhung nur soo betrüge. Reiner Branntwein ohne Zuſatz 
ſcharfer Pflanzenitoffe laßt beim Verdampfen ein nur leichtes, unbedeuten- 
des Nefiduum zurüd und die Schwefelfäure färbt ihn nur weiglid. — 
Aus dem Refiduum, was z. B. in einem filbernen Löffel, in dem man den 
Branntwein über einer Spirituslampe verdunftet hatte, zurüdbleibt, ver- 
mag man aus fpecififhem Geruhe und Geſchmacke die Art des ſcharfen 
Zufaßes zu erfennen, z. B. Pfeffer; — harzige Stoffe, wie im fpanifchen 
Pfeffer vorhanden find, verrathen nicht minder die Pflanze, der fie ange- 
hörten. 

Die meiſten Branntweindrenner färben jest ihren Branntwein, um 
ihm das in der Handelswelt beliebte Anfehen von Alter und Güte zu geben. 
In größerem Mapftabe gefchieht das namentlich bei farbigen Branntwei- 
nen, wie Rum, Cognac 2c. wozu die Brenner förmlide Saucen anfer: 
tigen ; der ordinäre Branntwein wird meift mit gebranntem Zucker oder 
Klatſchroſenthee gefärbt, um einen ſchwach gelblichen Anflug zu befommen, 
zu dunkleren Branntweinforten nimmt man auch grüne Nußſchaalen, 
braunen Candis oder Catechuharz. If die Färbung mit braunem 
Candis gemacht, jo verändert fi der Branntwein nicht, wenn man 
etwas fchwefeljaures Eifen hinzuthut, während diefes in dem mit Catechu 
gefärbten Branntwein in Folge der im Catechu enthaltenen Gerbfäure, eine 
grüne, mehr oder weniger braune Färbung hervorruft, hat aber ein mit 
Candis gefärbter Branntwein längere Zeit auf eigenen Faflern gelagert, 
dann kann er etwas Gerbſäure aufgenommen haben und durch ſchwefelſaures 
Eifen blaufchwärzlich werden. Das Reſiduum von 'verdampftem Brannt- 
wein läßt, wenn Candis zur Farbung genommen wurde, auch den Geruch 
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von verbranntem Zuder erkennen. In Deutfchland nimmt man gewöhnlich 
gebrannten Zuder, oder Melaffe oder Zuderfpiritus. Man erfennt ihn 
ebenfalls durch Verdampfen am Ruͤckſtande. Um zu wifien, ob die Ber- 
- dampfung des Alcohol® im Branntweine hinreichend gefchehen fei, hält 
man einen brennenden Wachsſtock an den Dampf und verfucht, ob diefer fid 
nicht mehr entzünde. 

Sehr jelten wird Catechu allein zur Färbung fpirituöfer Flüſſigkeiten 
angewendet, jondern man verbindet ihn mit anderen aromatifchen un® zu⸗ 
fammenziehenden Stoffen, um Farbe und Geruch gleichzeitig zu erzielen. 
Jeder Brenner und Deftillateur hat zu diefem Zwede feine Sauce, eine 
-geiftige Zinctur, von der folgendes Recept ein vielfach gebräuchliches ift: 
Catehupulver 250 Grammen, Saſſafras 468 Grammen, Blumen von 
Genifta tinctoria 500 Grammen, Schweizerthee 192 Grammen, Hayfan- 
thee 128 Grammen, Canadiſchen Capillarbalfam 128 Grammen, grüne 
Neglife 500 Grammen, Florentinifche Iris 16 Grammen, Alcohol (von 
33 Brad Baume) 8 Litres. — 

Der Dranniwein wird fehr haufig mit Schwefelfäure — Salz 
ſäure verfalicht. 

Man nimmt von diefen Säuren nur ſehr geringe Quantitäten, um 
den Branntwein ſcheinbar flärker zu machen und ein fogenanntes „Bouquet“ 
zu geben, welches den echten, alten Branntweinen eigen ift. Es entwidelt 
fi) duch) die Säure und den Alcoholgehalt des Branntweind eine gewifle 
Menge Aether, welche demjelben das Arom gibt und den Anſchein von 
Alter — vielleiht auch, was mir namentlich bei Verfälſchungen mit 
Salzfäure aufgefallen ift, ein leihteres Gewicht als der Branntwein, 
feines Waffer » und Säuregehaltes wegen, haben müßte. Wir müffen die 
Beantwortung der Frage, ob fi vielleiht in jolchen Branntweinen mit 
Salzjäure verfäliht, durch eine Zerſetzung des Alcohols, eine Art Salze 
aether, Chloräthyl entwickle, Andern überlaffen. Aether eriftirt übrigens 
nachweislich in jehr alten Branntweinen, in denen eine chemifche Zuſam⸗ 
menwirkung von Alcohol, Effigfäure, Luft und gahrungsfähigen Stoffen 
flattfindet. — 

Enthält der Alcohol Yooo Schwefelfäure, foröthet er fhon ganz 
bedeutend das blaue Ladmußpapier, fhlagt weiß nieder duch Zufaß von 
Kaltwafjer, Chlorbarium oder effigfaurem Blei. Der weiße 
Niederfchlag, welcher durch Chlorbarium entfteht, ift in Salpeterjäure uns 
löslich. Es ift immer gut zu diefen Berfuchen, den Branntwein vorher 
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bis auf Yo abzudampfen. — Salzfäure im Branntwein erfennt man 
durch Eintröpfeln von falpeterfaurem Silber, worauf ein weißer Nieder- 
flag entfteht, den man durch Zuthun von Ammoniak wieder auflöjen 
fann. 

Man nimmt Schwefelfäure zum Branntwein, um ihn perlend zu 
machen, was man fälſchlich für eine Eigenſchaft der Güte halt; früher nahm 
man zu gleichem Zwecke Schwefelfäure mit Ol gemifcht, Seife, Ammoniat, 
effigfaures Ammoniak, Tragantgummi ꝛc. Das zur Schwefelfäure etwa zu: 
gefeßte Ol (man miſcht nämlich 1 Theil Säure mit 3 Theilen Mohn = oder 
Dlivenöl und rührt diefe braune, zähe Maſſe fo lange mit einem Befen im 
Branntwein um, bis fih Alles aufgelöft hat) erkennt man, wenn man 
durch Chlorbarium die Schwefelfäure ald Schwerjpath niedergeichlagen hat, 
indem fi) dann in dem Probirgläschen auf der Oberfläche ein Fetthäutchen, 
ſelbſt ein Ring an den Glaswänden bildet. Hatte der Verfäliher A mm o- 
niak genommen, fo färbt der Branntwein das rothe Ladmußpapier blau, 
er hat einen ſchwachen ammoniakaliſchen Geruch und gibt, wenn man ein 
in Chlor» Salpeter = oder Eſſigſäure eingetauchtes Glasſtäbchen in den 
Branntwein hält, weiße Dampfe. Enthält derfelbe effigjauresAmmo- 
niak, fo veranlaßt das nach der Berdampfung zurüdbleibende Reſiduum 
in Berührung mit Kali oder Kalk einen Ammoniakgeruch. 

Alaun wird zuweilen dem Branntwein beigemifcht, um ihn fcheinbar 
ftärfer zu machen oder, falls er trübe war, leichter zu klären. Golder 
Branntwein röthet das blaue Ladmußpapier, gibt mit gewöhnlicher, ges 
reinigter Pottafche (Kali carbonicum) einen flodigen, thonigen Nieder: 
ſchlag, mit CHlorbarium einen weißen. Übrigens kann der Alaun bei der 
Berdampfung des Branntweind völlig als Reſiduum gewonnen und, mit 
deftillirtem Waller aufgelöft, durch Anwendung der Reagentien erkannt 
‚werden. — Man verdampft ungefähr Y, Pfund Branntwein, nimmt den 
Rückſtand mit etwas deftillirtem Waffer auf, filtrirt es und ſetzt Akammo: 
niak hinzu. Der Alaun zeigt fih dann als gallertartiger, weißer Nieder- 
ſchlag (Thonerdehydrat), der in ützkalilöſung wieder verjchwindet. 

Um dem Kartoffeln »- oder Kornbranntwein eine angenehme Blume zu 
geben, feßt man auch wol Kirfhlorbeer (Laurocerafus) hinzu, der 
Blaufäure enthält und fehr nachtheilig wirken fann, wenn der Zufak 
zu groß gemacht wurde. Statt des Kirfhlorbeerd wendet man auch ges 
ftoßene, bittere Mandeln, Kirfh- oder Zwetſchenkerne an, 
weldhe mit. den Maifchbottich geworfen werden. — Namentlich enthalten 
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die fogenannten Berfico- Aquavite nicht felten anſehnliche Men- 
gen von Blaujäaure. Der bittere Mandelgeruch macht ſolchen Brannt- 
wein ſchon verdächtig. Um Blaufäaure darin nachzumweifen, kann man 
fih dreier Berfahren bedienen, — man madt den Branntwein ſchwach 
alkaliſch (durch Zuthun von etwas Kalilöfung, Akammoniak 2c.), gibt 
einige Tropfen jchwefelfaurer Kupferauflöfung (blauen Vitriol) hinzu, gibt 
fo viel Salzfaure dazu, wie nöthig ift, um das überfchüffige Kupferoryd 
aufzulöfen, und die Blaufäure wird ſich durch eine mildige Trübung der 
Flüffigkeit und weißen Riederfchlag des Kupfers verrathen; — oder man 
gibt zum Branntwein eine Miſchung von fchwefelfaurem Eifen und Salz- 
ſäure, wodurd ein blauer Niederfchlag (Berliner Blau) entftebt; — 
oder man gibt jalpeterfaures Silber zum Branntwein, worauf ein weißer 
Niederichlag entfteht, der in kochen der Salpeterjäure auflöslic ift. 

Berzelius behauptet, daß einige Branntweinbrenner etwas Arſe⸗ 
nik in die Deftillationg - Blafe zu nehmen pflegten. Um diefe gefährliche 
Beimiſchung im Branntwein zu erkennen, feßt man etwas Salzſäure hinzu, 
verdampft dann durch Kochen den Alcohol und leitet in die Flüſſigleit einen 
Strom Schwefelwaſſerſtoffgas, wodurch ein gelber Niederfchlag von 
Schwefelarfenik entfteht. Außerdem ift bier die bein Eſſig angegebene 
Marfhiche Probe anzuwenden. — 

Zu den fogenannten „bitteren Schnäppſen“ nimmt nıan ge- 
wöhnlih Wermuthfpigen, Calmuswurzel, Orangen, Angelica, Sternanie 
2c. und färbt die Liqueure oft grün mit den Blättern oder dem Safte von 
Eppich (Apium graveolens), Spinst, Nefjel, Genipa, welche der Ge- 
jundheit nicht fchadlih find. Es ift aber auch ſchon vorgefommen, daß ge⸗ 
wiffenlofe Deftillateure ihren „Abſinth“ mit Kupfervitriol gefärbt 
haben. Glaubt man fi einer folchen Gefahr ausgelegt, fo verdampft man 
eine gewiffe Quantität des Liqueurs bie zur Dicke eines Ertractd, äſchert 
diefen Rückſtand ein, gibt Salpeterfäure hinzu, verdampft diefe wieder, löſt 
dann die Mafje in deſtillirten Waſſer auf und wendet nun Reagentien an. 
Ammoniak färbt die Flüffigkeit blau, Eijencyankalium faftanienbraun, 
Schwefelwaflerftoffwafler ſchwarz — eine blanke Mefferklinge wird, foweit 
fie eingetaucht ift, fich mit metallifchem Kupfer bededen — Chlorbariun 
verurſacht einen in Salpeterfäure unlöslihen, weißen Niederjchlag, der, mit 
deftillirtem Waſſer ausgewafchen und getrodnet, beim Einäfchern (Calei- 
niren) mit Kohlenpulver eine Tohlige Maffe hinterläßt, die, in veftillirtem 
Waſſer aufgelöft und mit einer Säure vermifht, Schwefelwaflerftoffgas 
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entwidelt. — Namentlich ſoll diefe Kupferfärbung bei den Liqueuren vor⸗ 
fommen, die man ‚„„Prunes‘‘, — ‚‚Orangettes‘‘, — ‚‚Chinois‘‘ — 
nennt ; übrigens enthalten die Pflaumen ſelbſt Kupfer, nah Moride fo- 
gar an 0,65 Grammen in einer Pflaume von 27 — 29 Grammen 
Gewicht. — 

St. Martin fand in einem Abfinth- Liqueur ſalzſaures Anti- 
monium (?), das er nad dem Abdampfen im Rüditande antraf, den er 
mit deftillirtem Waſſer auflöfete und worin durch Schwefelwaflerftoffwaffer 
ein röthlich gelber Niederfhlag, duch falpeterfaures Silber ein weißer, in 
Ammoniak löglicher, in Salpeterfäure unlöslicher Riederfchlag entitand. 

Der Genevre iſt oft duch Waffer verdünnt, mit Schwefeljäure 
oder fharfen Pflanzenftoffen geſchärft und mit Kirſchlorbeer 2c. angenehmer 
gemacht. Man erkennt diefe Beimifchungen auf diefelbe Weife, wie beim 
gewöhnlichen Branntwein angegeben wurde. Echter Genevre joll ohne 
Farbe fein, unehter ift ſchwach gelblich, was nur felten von langem 
Lagern auf eichenen Faͤſſern herrührt. Guter Genevre foll 48 50 
Grade nah Tralles oder 19 Grad nad Cartier wiegen. Der englifche 
Gin ift fein echter Genevre, fondern ein gewöhnlicher Branntwein, 
durch Gahrung von gekeimter Gerſte mit Zufab von etwas Roggen fa- 
bricirt. Der Gin ift unzähligen Falfhungen unterworfen, worüber uns 
Hill Haffall Auffchlüffe gibt; Zuſätze von fcharfen Stoffen, wie fpani- 
ſcher Pfeffer, Paradieskörnet, Caneel, Zinkſalze, fehwefelfaures Kupfer, 
Blei 2c. gehören dort zu den täglichen Borkommniffen. Bon 38 Proben 
Gin, welde aus Londoner Läden genommen waren, zeigte fi, einer von 
der Gefundheitscommiffion. aufgeftellten Zabelle zufolge, der Alcohol» Bo: 
Iumgehalt zwiſchen 22 — 49 — meiſtens 32— 35 — alle enthielten 
Zuder, viele aber Caneel, namentlih Cayennepfeffer. — 


Bier und Bierhefe. 


a. Bier. 

Bekanntlich ift das Bier ein aus Getreide bereitetes; mehr oder 
weniger geiftiges Getränt. Man gebraucht zu jener Production faft aus⸗ 
ſchließlich Gerfte und Weizen, die aber erft einem befonderen Proceffe, 
namlih dem der Malzbildung unterworfen werden, wodurd die im 
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Getreidelorn vorhandene Stärke zuvor in Zuder verwandelt wird, woran 
daſſelbe im natürlichen Zuftande zu arm if. Durch den Malzprozeß, welcher 
in einer eingeleiteten Keimbildung des Getreidelormes befteht, vers 
wandelt fi der vorhandene Kleber in einen Stoff, den man Diaſtas ges 
nannt bat und der auf das Stärkemehldiefelbe hemifh-ummwandelnde Wirkung 
ausübt, wie die Schwefelfäure (vergleiche den Artikel Zuder), nämlich 
Umwandlung in Zraubenzuder, Slucofe.”) — Man kann diefes Mal; auch aus 
anderen Kornfrüchten darftellen und deshalb, wie 3.3. in Südamerika aus 
dem Mais, Bier daraus bereiten. Die begonnene Keimung des Getreides 
wird unterbrochen, fobald dieſelbe bis zur Entwidlung des Blattkeimes 
fommen will, und zwar durch eine möglihft raſche Austrodnung an der 
Zuft oder auf einer Darre. Man läßt das Malz gewöhnlich nur hell: 
gelb werden, nimmt jedoch zu Dunklen Bieren auch eine Tleine Quantität 
braungedarrtes, das man einer Hitze ausfebte, die über 60 Grade 
Celſius hinausging. Dadurch verliert das Malz, indem auch feine hervor⸗ 
getriebene Keimfpige abfällt, an 3%, Procente an Gewicht. 

Gutes, frifhes Malz muß gewürzhaft riechen, ſich ſehr leicht 
zerbeißen laſſen und ſüß fchmeden ; feine Schaale mug dunn fein und 
nicht fett um den Kern liegen, weshalb das Korn auf Taltem Wafler 
ſchwimmt. 

Um nun kurz den Proceß der Bierbereitung in ihren allgemeinen 
Momenten anzudeuten, ſei bemerkt, daß das zerkleinerte (geſchrotene) 
Malz in den Maiſchbottich gebracht und mit anfänglich mäßig warmem, 
dann mit heißem Waſſer durcheinander gearbeitet wird; der Zucker 
Töfet ſich dabei neben dem Diaſtas auf, wobei letzterer Stoff noch auf den 
vorhandenen Staͤrkemehlreſt feine umwandelnde Kraft ausübt und denſel⸗ 
ben in unlösliches Gummi und diefes in Zuder umfeßt. Daraus entfteht 
nun die Würze, eine füße Flüſſigkeit, melde vom Sape abgelaffen, fil« 
trirt (gefeihet) und nun zur Bierfabrication verwendet wird. Die letzteren 
Auswafhungen des Satzes benubt man auch wol zur Anfertigung von 
Dünnbier (Eonvent) oder man vermifcht fie mit der gehaltwolleren zuerft 
abgezogenen Würze, indem man diefe, wie in Bayern, zuvor in der Brau⸗ 
pfanne kocht und dann heiß wieder auf den Sab (die Treber) gibt. — 





*) 1 Pfund Diaſtas bildet ſich hoöchſtens in 100 Pfunten Stärke, reicht aber hin, um 
1000 Pfund Stärke in Traubenzuder zu verwandeln. Iſt die Flüffigkeit aber, worin das 
Diaftad aufgelöft vorhanden ift, bis zum Siedepunfte erhipt, fo ftirbt feine ummwandelnde 
Kraft ab. 
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Eine gute Würze muß klar, gelb oder braun gefärbt (je nach Dem 
gelben oder braunen Malze), jehr ſüß fchmedend, von angenehmem Ge- 
ruche und einem fpecififchen Gewichte von 1,04 — 1,1 fein und Stärfe- 
gummi, Krümelzuder, Hleifterartige Stärke, Ertractivftoff, Diaftad und 
Pflanzenleim enthalten. Man beftimmt den Grad ihres Gehaltes mit 
fogenannten „WBürzeprobern“ weldyes gewöhnliche Areometer find, denen 
man eine empirifhe Scala gegeben hat. Sie heißen auch Sacharometer, 
da fie zur Beftimmung des Zudergehaltes einer Flüffigkeit gebraucht wer⸗ 
den. — Der befte Würzemeſſer ift von Kayfer in Münden, der Die 
Brocente angibt. 

Die fertige Würze wird nun gekocht, aljo die fernere umwandelnde 
Thatigkeit des Diaftad damit aufgehoben. Das Kochen concentrirt Die 
Flüſſigkeit, verändert die fleifterartige Stärke vollends in Gummi und 
Zuder und jet werden die Bitterftoffe hinzugefügt, welche dem Biere als 
Gewürz dienen, und ihm mehr Dauerhaftigkeit und Schuß gegen Das 
Sauerwerden geben follen wie 3. B. der Hopfen in den Lagerbieren. ”) 
— Die heiße Würze gelangt nun auf das Kühlſchiff, große, flache 
Gefäße, und nad hinreichender Abkühlung, bie auf 15— 20 Grade 
Celfius, in den im Keller befindlihen Gährungsbottich, wo fie, mit 
der nöthigen Menge flüffiger Bierhefe (gewöhnlich von derfelben Bier: 
gattung gewonnen, welche man wieder produciren will) verjeßt, einer 
6 — 8 Tage dauernden Gahrung überlafien bleibt, wobei der Zuder ſich 
in Weingeift und Waſſer umſetzt, wahrend die Koblenfäure größtentheils 
entweicht. Da die Menge der zugejeßten Hefe den Grad der Sährung be- 
ftimmt, aber niemals aller Zuder in Weingeift verwandelt werden darf, 
fondern immer noch Zuder zurüdbleiben muß, jo richten fi der Zufaß und 
die Dauer der Gährung jedesmal nad) der Art des Bieres, welches bereitet 
werden fol; es bildet fich neue Hefe (worüber wir fpäter befonders reden 
müffen), Pflanzenleim und Diaftad werden ausgeſchieden und, je nach der 
Ober⸗ oder Unterhefe, wird das Bier weiter behandelt, um auf Flafchen oder 
in Fallen nachzugähren, ſich abzulagern, wodurd es klar (blank) und 
reicher an Weingeift wird. Klärt es ſich nicht volllommen ab, jo gebraucht 
man Haufenblafe. 

Obgleich es viele jehr verfchiedene Biere gibt, fowol an Farbe wiean 


*) v opfenertract ſtatt Hopfen anzuwenden, iſt zu verwerfen, da im Extracte das 
flüchtige OL fhon größtentheils verloren ging. 
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Geſchmack, fo enthalten doch alle Biere: Waſſer, Weingeift (4— 9 
Raumprocente), Kohlenſäure, Traubenzuder, Stärkegummi, Ertractivftoff, 
Pflanzenleim, Diaftas, faure phosphorfaure Kalk- und Bittererde und die 
Hopfenbiere: Rupulin und flühtiges Hopfenöl. Der Gehalt an diefen 
Stoffen ift freilih in den mannichfaltigen Arten von Bieren fehr ab- 
weihend. Jedes Bier enthalt aufgelöfte fefte Stoffe, welche man durch 
Abdampfen ala Rüdftand darftellen kann, gewöhnlich „Malzertract” ger 
nannt, und die aus unzerſetztem Zuder, löslihem Kleber, Bitterftoffen von 
Hopfen zc. und Mineralien befteht. Je alcoholreiher das Bier ift, defto 
geringer ift die Quantität dieſes Nüdftandes, wie in feinen Lager- und 
englifhen Bitterbieren, wahrend die fehweren füßen Biere reich daran 
find. Im Mlgemeinen variirt dad Quantum zwiſchen 4 — 8 Procenten. 
( Schweres Bayrifches Bier enthalt ungefähr 4% — 8%, Procente, ſchot⸗ 
tifches Ale nur 4 — die braunfchweigiichen Biere zeigen die größte Quan⸗ 
tität, das dortige Süßbier fogar 14 — und die Mumme*) an 39 Procente 
fefter Beftandtheile. — 


Ebenſo verfchieden ift der Alcoholgehalt der Biere, von dem 
einige Biere ebenfoviel befißen, wie Rheinweine und leichte franzöfifche 
Weine. ””) 

Wir laſſen hier eine Tabelle folgen, welche über die fehr veränder- 
lihe Menge der Bierbeftandtheile eine überfihtlihe Auskunft gibt: 


”) Der Engländer Johnfton nennt die Braunfhmweiger Mumme ein Getränt, 
deſſen Geſchmack entfchieden einer Mifhung von Stiefelwich ſe und Syrup gleide. — 


"®) Reichte obergährige Biere haben nach Zohnfton 1 — 1%, Gemichtöprocente. 


— (und Braunſchweigiſche) Schankbiere 22% — 3 . 
. Zagerbiere. 2%, — 3% 0 ‚ 

Borte Be a ei ar a er Ar AB era 

Salatorbir. 222000 41% ‚ 

Bockbier.. 45—- 4" ⸗ 

Bromn - Shut . . 2 2 nn. 56% 

Starte Ale. . . . 55 — 10 ⸗ 


Nah Lampadius enthalten die Biere , an Alcohol und GErtract (d. h. Nüdftand, 
Malzertract) in Procenten : 

Doppelbiere (Ule) 6—8 MProcent m und 6 — 8 Procent my 

Starte Biere. . 3-6 s . 4—6 s 

Mittebire . . 1,5 —3 s . 3—4 ⸗ 

Reihte Bire . 0,8 — 1,8— ·1—22 ⸗ 
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Name ver Biere. 












Drdinaire Biere . — ? 0,150 |5,90 Fuße. 
Bayriſches Bodbir . . - . 11,02 |4,00 ? 0,085 |8,20 Leo. 
⸗ Salvator.11,03 8, 00 7 0,077 13. 00 ibid 
Weimarfhes Bir . . . . 2 12,57 ? 2 17,316) Carl. 
Lichtenhainer Bier 2 13,17 ® 2 14,485 ibid. 
Ilmenauer Bier . ?  |3,09 ? 2 17,072 ibid. 
Jenaer Br . . 2 22% t 13,02 ? ? 16,144 ibid. 
Bamberger Bier . ? 12,83 7 3 16,349 ibid. 
Jenaer Doppelbier F 2 2,08 ? ? 17.153] ibid. 
Ale von Bofon . . . » . 11,05 16,622] ° |0,0389|14,97| Hoffmann. 
Bale Ale. » 2 2.2.2.2 ]1,009 15,57 ?  10.0667|4,62 ibid. 
Berenburg. Braunbier (fhlehtes) 1,02 [2,66 |0,00075f0,130 |8,50 | Bley. 
Daffelbe (beſſere Sorte) . . H1,028 |3,66 |0,0668 [0,150 |7,75 ibid. 
Gewohnliches Brauntier . . 11,02 |0.95 [0,0140 0, 180 |6,00 ibid. 
Goslar'ſche Sofe -» - .» . 11,02 15,00 10.0050 [0,108 4, 30 ibid. 
Broiban -. - 2 2202» 1,015 15,00 [0,0055 0,076 14,41 ibid. 
Echt es Bayrifches Ragerbir . 11,005 |8,33 !0,00108|0,140 |6,43 ibid. 
Ballenſtädtſches Lagerbir . . 1M,005519,50 |0,0052 [0,119 [5,46 ibid. 


Man erkennt aus diefer Vergleihung, daß das fpecififhe Gewicht 
nicht immer zu einer fiheren Controle der Güte eines Biered und deſſen 
Eompofition dienen fann. 

Für die Handelswelt ift es nicht gleichgültig den Gehalt der 
HauptbeftandtheilederBiereprüfenzufönnen. Diefe Haupt- 
beftandtbeile find Waffer, Kohlenfäure, Alcohol und Ertract 
(der aus Zuder, Gummi, ftidftoffhaltigen Beftandtheilen, Lupulin 2c. be- 
fteht). Man erreicht diefe Beftimmung durch die von Fuchs in Münden 
eingeführte balometrifhe Probe, die fi auf die Thatfache gründet, 
daB 1000 Theile Waffer bei einer Temperatur von 0—32 Reaumur 
ganz genau 360 Theile reines Kochſalz auflöfen und daß die 
Löfungsfähigkeit in ihren Zahlenverhältniffen nicht geftört wird wenn 
auch Alcohol, Ertractivftoffe im Waffer gegenwärtig find. Man muß aber 
völlig reines Kochſalz haben, das man fich bereiten kann, indem man 
es in Kalkwaſſer auflöfet, das die etwaigen Beimifchungen von Bittererde 
niederfhlägt, daß man dann Chlorbarium hinzuthbut, um vorhandene 
Schwefelfäure zu fällen, dann kohlenfaures und etwas reines Ammoniat 
zufeßt, um Kalt und Baryterde zu Boden zu fchlagen und endlich, zum 
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Beſchluſſe dieſes Läuterungsproceſſes, die Flüſſigkeit abdampft, den Rück⸗ 
ſtand glüht, um allen Salmiak zu entfernen. Hat man auf angegebene 
Weiſe das ganz reine (chemiſch-reine) Kochſalz erhalten, ſo pulvert 
man es ſehr fein, ſiebt es durch ein Sieb von feinem Metalldrahte und 
bewahrt es in gutverſtöpſelter Flaſche auf. — Mittelſt dieſes Kochſalzes 
muß man einen Glascylinder graduiren, der von der Mitte aus 
fi nach oben erweitert. Manlöfet nämlich in einem gewöhnlichen Glafe 365 
Gewichtötheile Kochſalz in 1000 Theilen Baffer auf und giept die Auflöfung 
in den Cylinder, den man fo lange auf den Tifch ftößt, bis die ungelöften 
Kochjalztheile (und es find deren 5 mehr vorhanden, als das Wafler 
löfen kann) nicht mehr zufammenfinfen. Nun macht man am Rande des 
Salzſatzes den erften Theilitrich mit einer Zeile oder einem Diamant in 
das Glas. Darauf gibt man wieder 5 Theile Kochſalz hinzu, wiederholt das 
Aufftopen des Glaſes und macht, wenn das Kochſalz eine gleichmäßige 
Lage angenommen hat, den zweiten Strich und fo fort mit jedesmaligem 
Quantum von 5 Theilen Salz. Man kann aud die graduirten Cylinder 
gleich fertig bei renommirten Mechanifern faufen. Die Probe felbft macht 
man nun auf folgende Art: Man tariıt ein Glas (am zwedmäßigiten 
einen chemifchen Glaskolben) genau und thut 1000 Theile des zu unter: 
fuchenden Biers hinein und, je nah der Sorte des Bier, für folche 
mittlere Stärke ungefähr 330 Theile vom dhemifch reinen Kochfalze 
hinzu, ftellt dann das Glas, bei öfterem Umſchwenken, in 35 Grade 
Celſius warmes Waſſer, bläſt zuweilen mit einem Glasrohre hinein, nimmt 
dann das Glas aus dem Waſſer heraus, trocdnet ed genau und wägt ed 
wieder. Was am Gewichte fehlt, iſt die entwihene Kohlenfäure, 
welche das Bier enthielt. — Nun verſchließt man das Glas mit dem Fin- 
ger, kehrt es um, fucht das nicht aufgelöfte Salz auf dem Finger zu 
fammeln und laßt dann die Zlüffigkeit mit dem Salze vollftändig in den 
graduirten Eylinder laufen, den man fo lange aufftößt, bie das Salz eine 
fefte, nicht mehr zufammenfintende Lage bildet. Jetzt mißt man die Grade, 
die diefelbe einnimmtund multiplieirt deren Zahl mit 2,778 (= 1 %so); 
daraus ergibt fih die Wajfermenge, die das Bier enthalt und die nicht 
an den Alcohol gebunden ift. Zieht man nun die Zahl des Kohlenfäurevers 
Inftes und die der Waffermenge von 1000 ab, fo bleibt noch wafjerhaltiger 
Alcohol und Ertract des Bieres übrig. Diefe Zahl merkt man fich bis zu 
fpäterem Wiedergebrauhe. — Um die Ertractmenge zu beftimmen, 
nimmt man nochmals in das tarirte Glas (oder den Glaskolben) taufend 
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Theile Bier, kocht fie bis unter die Halfte ein und febt fo lange deftiflirtes 
Waſſer hinzu, bis gerade 500 Theile vorhanden find, thut nun 180 Theile 
Kochfalz Hinzu (die Halfte von 360), verfährt ganz ebenfo, wie vorhin, 
läßt die Flüffigkeit mit dem nicht aufgelöften Salze in den graduirten Cy— 
linder laufen, mißt den Grad der Salzſchicht, multiplicirt die Gradzahl 
mit 2,778 und findet damit den Waffergehalt, der, nah Abzug von 500, 
den geſammten Ertractgehalt des Biered angibt. Zieht man Die Zahl 
dieſes Ertractgehaltes von der vorhin gefundenen und fih zum fpäteren 
Gebrauche notirten Summe des wafjerhaltigen Alcohols und Ertracts ab, 
fo erhalt man den Gehalt des im Biere befindlichen wäfirigen Weingeiftes. 
Man hat Tabellen, un aus dem Gehalte des Biered an wäflrigem Alcohel 
den abſoluten Alcoholgehaltablejen zu können, denn der wäflrige hat micht 
immer eine beftimmte Quantitat abfoluten in fi, indem leßterer mit dem 
Procentgehalte des Bierd an waffrigem Alcohol überhaupt zunimmt; 
3. B. hat der wäflrige Weingeiſt, derim Biere zu 5 Procenten vorhanden ift, 
1 Theil Alcohol auf 1,38 Theile Wafler, bei 10 Procenten aber 1 Theil 
auf 1,17 Theile. — 

Die Prüfungsmethode des Biers auf feinen quantitativen Gehalt an 
Koblenfäure, Weingeift und feften Beftandtheilen (Ertract) kann auch nad 
Düflos und Hirfch folgendermaßen veranftaltet werden. — 1. Be: 
ffimmung der Kohlenfäure. Im Allgemeinen bat das Bier nur 
wenig Kohlenfäure und wol felten mehr ald 0,45 Bolum » oder 0,25 Ge: 
wichtsprocente, auch fommt der Fall nicht oft vor, wo man das Bier de: 
miſch auf feinen Kohlenfäuregehalt zu prüfen hat. Um indefien auch hierin 
eine Gewißheit zu erlangen, gießtman das Bier, das man unterfuchen will, 
in ein tarirtes Glas mit etwas engem Halfe (Kolben), das im Ganzen 
circa 20 — 22 Unzen zu faffen vermag. Man madht das Eingießen abeı 
behutſam, indem man es, ohne Schaum zu erregen, an der Glaswand 
bhinablaufen laßt, bis das Glas bis zwei Drittelvoll ift. Dann ftelk 
man daffelbe in ein Chlorcalciumbad (eine Borrihtung, welche man fid 
von jedem Apotheker zeigen laffen kann) *), ftedt in die Mündung des 


*), Man kann aud ein gewöhnliche Sandbad nehmen ; Chlorcalcium bewirkt nur eine grö⸗ 
ßere Hitze. Wirhaben die Bezeihnung „ Bad” z. B. Waſſerbad, Ölbad, Sandbabd, 
Chlorcalciumbad 2c. öfter gebraucht ; — es find Gefäße, (3.3. Eifenfhaalen) mit den ges 
nanntenStoffen gefüllt, worin die Flaſchen mit der zu erhigenden Flüffigfeit oder die Netorten ein- 
gelaffen werden, während die Feuerung zunächst unter dem Waſſer⸗ Ol-, Eand- oder Chlor- 
calciumgefäße angebraht wird. Jene Stoffe erhigen fih gleihmäfig und flärker und 
theilen dieſe Hitze der darin eingetauchten Kochflaſche mit. 
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Glashalſes eine durch den Pfropf gezogene Gaslettungsröhre, deren gebo- 
genen Schnabel man in eine Klüffigkeit taucht, welche aus 4 Unzen Waffer 
und 50 Granen klar gelöftem Chlorbarium bereitet worden ift. Run ftellt 
man unter dad Chlorcalciumbad eine Weingeiftlampe, erhißt dafjelbe all⸗ 
maälig, wobei anfangs ein ſtarkes Auffchäumen entiteht, bis zum Kochpunfte, 
auf dem man es eine Stunde lang unterhält. Da das Waffer aus dem 
Chlorcalciumbade dabei verdampft, fo muß man den Berkuft zumeilen durch 
Zugießen von etwas kochendem Waſſer erfegen. — Wenn man die Hike 
nad) der angegebenen Stunde verringert, jo nimmt man augenblidlich die 
Ehlorbarium » Auflöfung fort, die nun milchigtrübe geworden ift und auf 
ein Filter gebracht wird, das man, nebft dem Glafe, worin fie ſich befand, 
mehremale mit frifch ausgekochtem, deftillirtem Waffer nachſpühlt, fo lange, 
bis das abfliegende Waſſer eine zur Probe vorräthige klare Gypslöſung 
nicht mehr trübt. Alsdann bringt man etwas verdünnte Salzjäure in das 
Slas, um den an deffen Wänden angefesten kohlenſauren Baryt aufzu- 
Töfen, gießt diefe faure Löſung auf das Filter, worauf ſich bereits fohlen- 
faures Baryt gefammelt hat, gießt noch ftark verdünnte Säure oder viel- 
mehr geſäuertes Waffer nach, um denfelben vollftändig augzuziehen, wendet 
fi) dann zu der durchgelaufenen Flüffigkeit und gibt verdünnte Schwefel- 
ſäure Hinzu, Die einen Niederfchlag veranlaßt ; diefen ſammelt, trodnet, 
aluht und wiegt man. Es ift derfelbe fchwefelfaures Baryt, deſſen Ge- 
wicht man durch 5,26 dividirt; der Quotient gibt Die MengeKohlen- 
faure an, welche im Biere enthalten war. Ein Gran beträgt im Bolum- 
maße faft 1%, Kubikzoll Preußiſch. — 

Beftimmung des Alcoholgehaltes. Man nimmt eine lang- 
halfige, fogenannte tubulirte Netorte (d. h. an ihrer oberen Wölbung mit 
einer Öffnung, die einen eingeriebenen Glasftöpfel aufnimmt) weldhe un« 
gefähr 1% Pfunde Waffer faffen fann und die man bis zu zwei Drittel 
mit dem zu prüfenden Biere anfüllt. Iſt der Glagftöpfel dicht aufgefeßt, 
jo bringt man die Retorte ebenfalls in das Chlorcalciumbad, ſenkt den 
jangen Retortenhals in eine fogenannte Vorlage (eine Glaskugel mit 
langem Halfe), welche zu zwei Drittel mit deftillirtem Waſſer gefüllt ift, 
erhigt langjam die Netorte bis zum Kochen des Bieres, und läßt das- 
jelbe fo lange anhalten, bis ungefähr A defjelben überdeftillict ift. Man 
darf aber nicht verſäumen, wahrend diefer Deftillation die Vorlage durch) 
Überfchlagen von kalten, naffen Tüchern oder vorheriges Einfegen in kaltes 
Waſſer gehörig kühl zu erhalten. Hat man die Deftillation unterbrochen, 
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dann gießt man die erhaltene Flüffigkeit aus der Vorlage in ein tarirte 
Glas, wiegt fie darin, um das abfolute Gewicht zu erfahren und fentt 
dann den Alcobolometer von Tralles ein, um das ſpecifiſche Gewidt 
diefer aus Waſſer und Alcohol beftehenden Flüffigleit kennen zu lernen. 
Nun vermag man durch die Tabelle von Tralles”) den Alcoholgehalt 
der Flüffigkeit an Bolum- und Gewichts procenten jchnell zu finden. 
Ein Beifpiel möge das erläutern. Ein Pfund Bier (7680 Gran) hat 
gegeben: 3608 Gran deftillirte Flüſſigkeit — diefe hat (bei 124 Grat 
Neaumur Temperatur) ein fpecififches Gewicht von 0,983, fo flimmen 
dieſe auf der Tabelle überein mit 12 Bolumprocenten. — Diefe aber fin? 
gleih 9,69 Gewichtsprocenten reinen Weingeifted, denn um die Ge: 
wicdtsprocente des abfoluten Weingeiftes zu erfahren, dividirt man das 
fpecififche Gewicht des abfoluten in das fpecifiiche Gewicht des waſſer⸗ 
haltigen Alcohole und multiplieirt den Quotienten mit der Zahl der Bo- 
Iumprocente des abfoluten Alcohols in der zu prüfenden Flüffigkeit. Das 
fpecififhe Gewicht abjoluten Alcohols ift aber 0,794 — alfo würde die 
angefangene Rechnung ferner heißen: 0,794 dividirt in 0,983 und den 
Quotienten mit 12 multiplicirt gibt 9,69. Diefe Zahl mit der Menge 
des Deftillats, alfo 3608 multiplicirt, gibt 349,6 Gran Weingeiſt, als 
abfoluten Gehalt des geprüften Pfundes Bier. In Brocen- 
349,6 


ten ausgedrüdt (Fr 100) ift alfo 41% Procent. 


Der Weingeiftgehalt der Biere ſchwankt überhaupt zwifhen 1 —5 
Procenten. . : 

Beftimmung des Malzertracts oder der feften Bierbe: 
ftandtheile. Hat man das Bier auf angegebene Weife in feine 
Koblenfänre und feinem Weingeifte erfannt, fo fann man an dem ſpeci— 
fiſchen Gewichte der zurüdgebliebenen Flüffigfeit, welche in der Re 
torte nicht mit überdeftillirte, den Gehalt an feiten Beitandtheilen Teict 
erkennen. Man kann auch dazu jedes vorher abgewogene Bier ge 
brauchen, das eine Stunde lang in einem offenen Gefäße gekocht hat und 
dem man dann fo viel reines Wafjer wieder zufeßt, bis es jein früheres 


._ — — — 


*) Man ſehe die Tabelle in dem Artikel: Alcohol und Branntwein unter ber 
Überfsrift: Tabelle, um aus dem fpecififhden Gewichte eines wäffrigen 
Weingeiftes den abfoluten Alcoholgehalt in Bolumprocenten zu 
finden. 
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Gewicht wieder hat. Dann ſenkt man beieiner beftimmten Temperatur das 
Areometer hinein oder nimmt die bekannte, empiriiche Bierwange (Sa⸗ 
charometer), an deren Scala die Brocente angegeben find. — Wir empfehlen 
Die Anwendung eines guten Areometers, der das ſpecifiſche Gewicht an- 
gibt oder Baumé's Grade hat, die man dann leicht nad) der angegebe⸗ 
nen Reductionstabelle ( fiehe Artikel „Alcohol”) in fpecififhe Gewichts: 
zahlen übertragen kann. Sehr praftifch iftauch die Balling’fhhe Bier- 
Malzprocent-Zabelle, welde wir unten mittheilen. *) 

Das fpecififche Gewicht des Bierd variirt zwifhen 17/40 — 1Yaooı 
Das Wafler ald 1 angenommen, es find die Biere alfo nur wenig ſchwerer; 
es können diefelben aber auch durch ftärkeren Alcoholgehalt auch dem 
MWafjergewichte gleich werden. Die Areometerprobe des Bieres im gewöhn⸗ 
lichen Zuftande ift deshalb eine völlig unfichere. *”) 

Außer der bereits mitgeteilten halometrifchen Probe von Fuchs in 
Münden, wozu Steinheil eine praktifche Tabelle entworfen hat, kön⸗ 
nen wir die pneumatifch-areometrifche Bierprobe von Zenned, 
als nicht genügend, übergehen, müflen aber noch der von Steinheil ans 
gegebenen optiſchen Bierprobe erwähnen, welche auf der ftrahlenbre- 
chenden Kraft der Flüffigkeiten beruht, indem man mit einem sptifchen 


",Balfing’s Tabelle. 













Specififches 
Gewicht. 


Malzertract- 
procente. 









Specifiſches 
Gewicht. 


Malzextraet⸗ 
procente. 









1,012 
1,016 
1,020 
1,024 
1,028 
1,032 
1,036 
1,040 
1,044 
1,048 
1,053 1,101 


**) Die alte- Danziger Bierprobe im der Mitte des 18. Jahrhunderts wurde mit 
einem Stud Bernftein gemacht, das je nach feinem Einfinten Merkzeichen für leichte und 
fhwere Biere hatte. Erft 1763 verbefferte Fagg ot in Stodholm dieſes Inftrument durch 
4 Grade für Start Mittel» Tifch - und Schwahbier. — In Hannover fordert man vom 
„Broihan,“ daß er auf dem Bierprober 14 Grade zeige. 
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Inſtrumente die Erſcheinung eines 8 Fuß entfernten Gegenſtandes an eine: 
Scala beobachtet. So viele Scalaftriche weit das Bild durch das Bier 
von der Mitte ab nad links gebrochen wird, fo viele Maaß Waſſer 
auf den Eimer Bier find darin enthalten. Die Refultate diefer Prüfungs: 
weife fielen ſehr befriedigend aus, auch empfehlen fie ſich durch ihr 
Schnelligkeit. > 

Nachdem wir die normalen Beftandtheile eines. guten 
Bieres und die Mittel angegeben haben, durch welche eine zuverläſſige 
Bierprobe gemacht werden kann, müffen wir nun die äußeren fit 
baren Eigenſchafteneinesguten Bieres fhhildern, da die meilten 
Sonfumenten auf Gefiht, Geſchmack und Gerud hin dag Bier zu 
tariren haben. 

Im Allgemeinen foll jedes gute Bier blank fein, (micht trübe) 
einen reinen, angenehmen Geſchmack haben, weder zu bitter noch zu ſüß, 
weder fade noch ſauer ſchmecken, feinen faulen oder fäuerlihen Gent 
haben, feinen Bodenſatz bilden aber Kohlenſäure entwideln, indem ei 
ſchäumt. — Es ift nöthig, diefe allgemeinen Eigenfihaften näher zu er 
Haren: Die Farbe des Biers. — Sie ift gewöhnlih gelbhraun 
oder braun — felbft tief dunkel — was von der Menge des zugefekten, 
braungedartten Malzes und von dem Ertractivftoffe Des Hopfens herrühri. 
Das dunkel gedarrte Malz hat viel Zuderftoff verloren, deshalb ift ein 
jehr dunkles Bier auch weniger füß, indem in einem unverfälfchten Bier 
die dunklere Farbe vornehmlich vom Malze abhangt. — Die Klar 
heit des Biers. Gutes Gebrau ift blank, d. 5. Mar und Dur jid’ 
tig, jo daß man Körper, welche hinter dem Glafe fich hefinden, erfenner 
fann ; es ift diefes ein Zeichen, daß alle Beftandtheile im Biere vollitanti: 
im aufgelöften Zuftande fid) befinden, alfo weder unvollendete Gahrung 
ftoffe, noch neue chemiſche Stoffveränderungen darin vorhanden fin. 
Jedes nur matt durchſcheinende oder trübe Bier ift ſchlecht und deutet an, 
daß es entweder in der Fabrikation verdorben, namentlich in dem Hefen: 
procefje nicht ausgegohren, oder daß bereits ein neuer, faurer Gährungs— 
proceß darin thätig geworden ift. — Der Schaum des Bierd. Diele 
Erſcheinung der Kohlenfäureentwidlung bei etwas höherem Wärmegrate, 
ift nach den Bierforten verjchieden. Alle Biere, welche fi in fortdauern- 
der, geiftiger Gährung befinden, namentlich wenn fie verpfropft und in 
engen Raume einem höheren Luftdrude ausgefegt find, entwideln 
Schaum. Je wäfiriger die Blafen find, je raſcher fie zerplagen, je weniger 
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fieim Glaſe anhängen, defto ärmer ift das Bier an Zudertheilen, denn eine 
wäſſrige Zuderlöfung faugt weit mehr Kohlenſäure ein, ald Waffer und er- 
zeugt feftere, rahmartige Blafen. — Der Gerud des Biers. — Dafjelbe 
fol entweder nach Kohlenfäure oder Hopfenöl oder Weingeift fowie nad 
Malzertract riechen, jenachdem die Sorte es fordert; der Geruch ift alfo 
angenehm friſch, ftechend, geiftig belebend und bitter oder ſüßlich aromas 
tiſch. — Ein rauher oder fauerlicher Geruch deutet auf die beginnende, 
eifigfaure Gährung hin, ein Geruch nah Schwefelwafjerftoff auf eingetre- 
tene faule Gährung. — Der Gefhmad des Biers. — Derfelbe 
hängt ebenfalld von feinen normalen Beftandtheilen ab. Der Alcohol 
macht ihn geiftig, das Hopfenol gewürzhaft, die Kohlenfäure ftechend, 
Zuder füß, Ertractivftoffe und Hefe bitter. — Die Effigfäure im verdor- 
benen Biere macht den Gefchmad ſauer; — der eigenthümliche Gefhmad 
der Lagerbiere fommt weniger vom Hopfen, als vom Pech der Faller, das 
vom Alcohol des Bieres aufgelöft wurde. Iſt viel Gerbeftoff”) im Biere, 
fo fchmedt es herbe; viel Alcohol und Hopfen mahen ed gewürzhaft 
brennend, viel Zuder macht es füß und klebrig. — 

Wenden wir und jebt zur Betrachtung und Unterfuchung der 
ſchlechten Biere. — . 

Diefelben können ſchlecht, nachläſſig bereitet, oder durch fchlechte 
Aufbewahrung verdorben, oder abfihtlih mit betrügerijcher Abficht ver- 
fälfeht fein. Wir haben fhon der fauren und faulen Gährung verdorhe- 
ner Biere Erwähnung gethan, die ſchon durch die Sinne leicht wahrge- 
nommen werden kann. Wichtiger find die falfhen Beimifchungen, welche 
fi erft durch ihre üblen Wirkungen nach dem Genuſſe bemerkbar machen. 


Es verfteht fi von felbft, wenn man die Geſetze der Brauerei eini- 
germaßen begriffen hat, daß es völlig unmöglich ift, aus [hlehtem 
Malze und Hopfen ein haltbares, gutes Bier herzuftellen; — abge- 
fehen davon kann daſſelbe aber dennoch vielfach ſchlecht, ſelbſt Tebendge- 
fährlich werden. 

Es fann das Bier durch ſchlecht verzinnte Kefjel, unreine Mejfing- 
hähne, aud duch Stärkeiyrup, den gewifjenlofe Brauer ftatt des Malzes 
nehmen, eine Beimiſchung von effigfaurem Kupfer (Grünfpan) 


*) Der Gerbeftoff ift im Hopfen enthalten und dient vorzüglich dazu , den Kleber und 
Die Hefe während des Gährungsproceſſes auszufheiden ; deshalb bleibt Hopfen immer, troß 
anderer Surrogate, ein nothmendiger Zufap zum Biere. 
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befommen. Wan erfennt diejes, falls der Genuß ſolchen Biered Beichmer- 
den erregt haben follte, indem man eine Portion Bier bie zum Rückſtande 
des Ertractd abdampft und dieſes einajchert ; die Aſche gibt dann mit 
verdünnter Salpeterfäure eine blaue Flüjfigkeit, welche durch Zuſatz von 
Ammoniak dunkler wird und durch gelbes Biutlaugenfalz (Eijencyanfalium) 
einen rothbraunen Niederſchlag veranlagt. — Nah Zenned kann man 
auch folgendermaßen verfahren: Dan giept zur Bierprobe fo viel Chlor: 
waffer, day es fi trübt, laßt es fi) dann ruhig feben, worauf das Bier 
farblos hell wird, gießt daffelbe dann in ein anderes Glas ab und 
tröpfelt hinreichend Salmiatgeift hinzu. Iſt Kupfer zugegen, jo entitebt 
eine blaue Farbe, indem fich falzjaures Kupferoryd bildete. Nimmt man, 
itatt des Salmiafgeiftes, das jehr empfindliche Eyaneifenkalium , ”) jo 
ſchlägt fi) in der klaren Flüffigkeit ein braunes Pulver nieder, das aus 
Syaneijenkupfer befteht. — Kommt es bei gerihtlihen Prüfungen dar- 
auf an, die Menge des Kupfer im Biere nachzuweiſen, jo nehme man 
mit Chlorwafler ganz diefelbe angegebene Entfärbung einer abgewogenen 
Zuantität Bier vor, tröpfele dann Eyaneijenfalium hinein, fammele den 
braunpulverigen Riederichlag, glühe ihn mit Kohlenftaub in einem Ziegel 
und man erhält dann das reine, reducirte Kupfer, das nun gewogen 
werden fann. 

Das Bier kann aud Blei enthalten. Leichtfinnige Brauer haben 
namlid die Gewohnheit, um zu verhüten,, daß während des Gewitter 
oder heißer Witterung dad Bier in jaure oder faule Gährung übergehe, 
oder um die bereitd begonnene wieder zu hemmen, bleierne oder zin— 
nerne Zeller in den Bottich zu werfen; die im Biere entftandene Ei: 
figlaure löft einen Theil des Bleies in den Tellern auf, gibt dem Biere 
einen unangenehmen Geſchmack und wirkt giftig. — Man erkenn t diel 
Beimifhung, indem man eine Probe des Bieres bis zum Extractrüd⸗ 
ftande abdampft, denjelben einäfchert und die Aſche mit deftillirtem Waſſet 
auflöfet. Ift Blei darin, dann verurfaht Schwefelfäure oder fchwefel: 
jaured Natron einen weißen, Jodkali einen gelben, Chromkali eben: 
falld einen gelben Niederſchlag. Man kann auch mit dem Biere die ein» 
fahe Hahne man n'ſche Weinprobe mahen, indem man Schwefelwaffer- 
ftoffwafler hinzuthut, wodurch bleihaltige Flüffigkeiten einen [hwarzbraunen 


*) Man Iaan mit diefem blaufauren — ſelbſt den ,000 — aupfer in einer | 
Flüffigkeit erfennen. 
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Niederſchlag bilden oder wenigftens eine braune dunkle Färbung erhalten. 
Das Blei kommt fehr häufig dur das Ausfpühlen der Flaſchen 
in das Bier, indem viele Menfchen, welche daffelbe auf Flaſchen ziehen, 
die üble Gewohnheit haben, die Flafhen beim Reinigen mit 
Bleifhrot zu [hütteln. Durch die Reibung fett fih eine Shit 
Blei an die innere Wandung der Flafche, die wir oft in anfehnlicher Dide 
vorgefunden haben. Um dem Bleiſchrot aber die gehörige Härte zu geben, 
fest man ihm immer einige Brocente Arſenik zu, die nun ebenfalls in 
der Flaſche abgerieben werden. Im einem Falle von unzweifelhafter Ber- 
giftung nad) Bier, das in einer irdenen Brunnenkruke aufbewahrt war, 
fanden wir eine graue Bleifchicht in derfelben, Die bei der Marſh'ſchen 
Probe (vergl. den Artikel „Eſſig“) den Arfenifgehalt verrieth. Man 
braucht nur ein Schrotkorn auf eine Kohle zu legen und mit dem Löth- 
tohre anzublafen, um fi) durch den Knoblauchgeruch von der Anweſenheit 
des Arſeniks zu überzeugen. 

Wenn das Bier ſauer geworden in, fo gebrauchen die Brauer auch 
wol, um die freie Effigjäure zu neutralifiren, Kalk oder Bottafche, 
die dann dem Biere einen Zufab fremder Salze geben. Man erkennt den 
Kalk im Biere, der dann gewöhnlih effigfaurer Kalk geworden it, 
durch kleeſaures Ammonium, das einen weißen Niederfchlag bewirkt; ent- 
fteht derfelbe auch durch Chlorbarium, fo war Gyps zum Biere genommen. 
— Kommt es gerichtlich darauf an, zu erfahren, wie viel Kalk vorhanden 
ift, wenn der Brauer fich vielleicht ausredet, Talfhaltiges Brunnenwaffer 
zum Braue verwendet zu haben, fo gibt man zuerft Lauge (reine Eohlen- 
faure Kaliauflöfung) zum Biere, um den vorhandenen effigfauren Kalt 
zu zerfegen und als Kreide niederzufchlagen. Dieſen Niederfchlag fammelt 
man auf einem Filter, das man vorher gewogen hat, wäſcht das weiße 
Pulver gehörig aus, trodnet und wiegt es. 63 Gewichtötheile deſſelben 
entfprechen dann 34,5 Gewichtötheilen Apkali’s oder- 100 Gewichtötheilen 
effigfanren Kalkes. — Man kann auch das Bier abdampfen, auf den 
Rückſtand Schwefelfäure gießen, fo wird, wenn effigfaures Kalkfalz zuge: 
gen ift, die am Geruche leicht erfennbare Effigfäure frei werden. — Hat 
der Brauer Pottaſche genommen, wodurd das Bier einen laugenhaften 
Geſchmack befommt, fo muß man, um ihn zu überführen, das Bier ab- 
dampfen, um die natürliche Kohlenfäure auszutreiben, dann wieder den 
Rückſtand in deftillirtem Waſſer auflöjen und Eurcumapapier eintauchen ; 
wird dafjelbe braun, fo ift Lohlenfaures Kali (Pottaſche) im Biere. 

Berfalfhung d. Nahrungsmittel. 21 
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Außer der Bottafche, welche auch das Schäumen des Bieres be 
fördert, nehmen gewiffenlofe Brauer auch Eifenvitriol (ſchwefelſaures 
Eifenorgdul) zum Biere. Mau erkennt diefes durch Zuthun von Bull 
äpfelaufguß, wodurd das Bier eine dintenartige, bläulichſchwarze Farbung 
erhalt, — oder durch Zugießen von blaufaurem Eifenfali ( gelbes Blut- 
faugenfal;) wodurch die Farbe blauliharün wird, WII man die Menge 
des Zufaßes beflimmen, dann dampft man dad Bier ein, verbrennt den 
Ruͤckſtand zu Aſche, wäſcht diefe mit deſtillirtem Waſſer aus, filtrirt die 
Fläffigleit, verdampft fie bis zur Trodenheit, wäſcht fie abermals mit 
. Bafler aus und wiegt dann den getrodneten Satz. 28 Gewichtstheile 
laſſen auf 26,5 Gewichtstheile ſchwefelſaures Eiſenoxydul ſchließen. 

Es kommt vor, daß Bierbrauer Koch ſalz zum Biere thun, um 
demjelben einen ſtärkeren Geſchmack zu geben. Man erkennt dieſes durch 
den weißen Niederſchlag, den ſalpeterſaure Silberlöſung hervorbringt, 
wenn man das Bier vorher eindampft, den Ruͤckſtand wieder mit deſtillir⸗ 
tem Waſſer aufföfet, filtriert und dann mit dem Reagenz prüft. Man 
fammelt diefen weißen Riederfchlag, wäfcht ihn wit deftillirtem Waſſer 
aus, trocknet amd wiegt ihn — er befteht aus falzfaurem Silber, und 
180 Gewichtstheile entfprehen 74 Gewichtstheilen Kochſalz. Wax 
kaun auch das Kochſalz aus dem Biere herauskryftallifizen laſſen, indem 
man das Bier abdampft, zu Aſche verbrennt, dieſe mit deftillirtem Waſſer 
aufföfet, filtrirt und in mäßiger Hitze verdunften läßt. Die ih bildenden 
Würfel « Kruftalle und der Geſchmack verrathen dann ſogleich das Kochſalz. 

Man Hat auch Alaun im Biere gefunden, das die Brauer zur Heu: 
mung einer zu ſtarken Gährung anwenden. Das in Paris beliebte Bier 
von Louvain z.B. enthält diefen Zufak oft, da man vor der Klärung 
des Biers mit Haujenblaje etwa 40 — 50 Grammen Maun in dag Bien 
zu geben pflegt. Diefer geringe Zufab iſt nicht für die Geſundheit made 
theilig ; indeffen wird er es, wenn deutfche Dierbrauer zur Gährungs« 
unterbrehung größere Quantitäten anwenden. Man kann den 
Alaun allemal nachweiſen, wenn man eine Bortion Bier eindampft bie 
zum feften Rückſtande, diefen mit reinem heißen Waſſer auflöfet, filtriert 
und die Fluͤſſigkeit prüft. Ammoniak gibt einen gelatinöfen Riederfchlag, 
falzfaures Platin einen canariengelden, Ehlorbarium einen weigen, der 
fih in Salpeterfäure nicht auflafet. Kommt es daraufan, die Menge 
des Alauns nachzuweiſen. jo muß man das eingedampfte, mit Waſſer gelöfte 
und filtriete Bier in feinem Raummaaße genau meſſen, dann tohlenfaurs 
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Ammoniak übergießen, den Niederfchlag mit fiedendem Waſſer auswaſchen, 
auf dem Filter fammeln, trodnen, ausglühen und wiegen. Die Maffe 
befteht aus Thonerde, wovon 10 Gewichtetheile auf 100 Gewichtstheile 
kryſtallifirten Alaun ſchließen laſſen. 

Es if ſogar ſchon beobachtet worden, daß laufendes Qued⸗ 
filber im Biere gegenwärtig war. Es kam aus Bosheit im Brauhaufe 
hinein, indem es das Umſchlagen und Berberben des Bieres und Dem 
Trinker defielben Diarrhöe veranlaßt. In nicht faurem Biere hat das 
metallifche Quedfilber gar keine üble Wirkung, wol aber wenn das Bier 
jauer wird, indem fih dann ein Theil orydirt und giftige Salz wird. 
Glaubt man einen derartigen Berbacht begründet, ſo troͤpfle man zu dem 
Biere eine eoncentrirte Kalilöfung, wodurch das etwa vorhandene Queck⸗ 
filberoryd ala rothes orangenfarbenes Pulver niederfallen wird. 

Zum Abklären des Bieres bedient man fih, wie bereits aws 
gemerkt wurde, der Haufenblaje. In Frankreich, England und felbft 
in Deutfchland kommt dabei zuweilen Weinfteinfänre in das Bier, 
indem man die zur Klärung beſtimmte Haufenblafe vorher in eine Miſchung 
von Eifig und Weinfteinfäure legt. Man erfennt Die Weinſteinſäure dur 
Abdampfen des Biers bis zur Eintrocknung, Auflöſen des Rückſtandes in 
.Waſſer und Bildung eines körnigen Gremortartari-Niederfhlages durch Zu⸗ 
thum einer toncentrirten Kalilöfung. — Manche Brauer gebrauchen aber 
and zur Klärung Tiichlerleim, Eiweiß, Schaafsdärme, Kalb- 
füße oder Knochenaſche, die nit nur wiberlich, fanden auch leicht 
Urfache find, daß das Bier fade und klebrig ſchmeckt oder in ſaure oder 
faule Gährung überfchlägt. IR thierifcher Leim oder Eimeiß im Biere zu⸗ 
rüdgeblieben, fo fann man diefelben ale Flocken durch eſſigſaures oder 
falpeterfaures Blei, Galläpfeltinchur, ſalzſanres Zinn ober ſalpeterſeures 
Queckſilber niederfchlagen. — 

Aloe dient bei manchem Bterbrauer dazu, um das Fabrikat vor Dam 
- Sauerwerden zu ſchützen und länger lagern zu können. Es ift diefar De 
ſatz fhmer zu ertennen und verhindert, wenn das Bier außerdem veiwen 
Hopfen enthalten follte, daß Eifenfalg mit dem Hopfen einen fo 
deutlihen grünen Riederſchlag macht, wie es ohne Aloebeimiſchung ge- 
ſchehen würde. 

Um dem Biere eine, den Mangelan Weingeiſt und Kohlen- 
fäure verdedende, Geſchmack und Geſicht täuſchende Eigenſchaft gu geben 
oder um den theuren Hopfen zu erfegen, haben bie Geheimniſſe 

21* | 
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der Brauhäuſer eine große Zahl betrügerijcher Mittel zur praktifchen 
Dispofition. 

Das gemeinfte Mittel ift ein Zufab von Branntwein. Schen 
die Alcoholprobe, wenn diefelbe eine ungewöhnlich große Menge, mehr 
als 7—8 Procent, nachwieſe, macht das Bier verdächtig, auch kann man 
den Branntwein, namentlich beim Reiben zmwifchen beiden Handen, ber: 
ausriehen. Um diefes ſtinkende Fuſelöl noch deutlicher riechbar zu 
machen, braucht man nur eine größere Quantität Bier, eiwa 2 —3 
Quartier, zu .deftilliren bis etwa auf den fünften Theil — dann zum 
Deftillate ungefähr '/ Loth Apkali zu thun, dafjelbe damit zu ſchütteln, 
darauf bis auf einen Reft abzudampfen und dann, wenn eine Art Lauge 
daraus geworden ift, fo viel Schwefelfäure hinzuzugießen, bis Ladınuf- 
papier roth davon gefärbt wird. Nun thut man die Flüffigkeit in ein 
Glas, das man fehnell verpfropft. War Branntwein im Biere. jo madı 
jetzt die Schwefelfäure das Fufelöl frei, das, wenn man das Glas etwas 
erwärmt und öffnet, feinen. abjcheulichen Geruch verbreiten wird. — 

Unter den [harfen und bitteren Stoffen, welche viele Bier- 
brauer nehmen, um die Stärke des Fabrikates und den Hopfen zu erfeßen, 
findet man am Meiften angewandt:- geröftete Cihorie, bittere 
Flehten, Blatter und Rindevon Buchsbaum, Blättervon 
Fieberklee, Lindenblütden, Gentiana, Mohnköpfe, 
Guajakholz, Bilfenfraut, Paradieskörner, ſpaniſcher 
Pfeffer, Kodelstörner, Gewürznelken, Bertramswurzel, 
Ingwer, Koriander, Thymian, Brechnuß, Ignatiusbohne, 
Coloquinten, Fichtenſproſſen, Pikrinſäure ꝛc.“) 

Es iſt ſehr ſchwierig, wenn der Geſchmack und Geruch nicht auf die 
betrügeriſche Beimiſchung führen, die jedesmalige Fälſchung mit den meiſten 
dieſer Stoffe nachzuweiſen. Da ein gutes unverfälfchtes Bier, außer dem 
Weingeifte und der Kohlenfäure nichts enthält, das einen ſcharfen 
Geſchmack Hat, jo kann man, wo man ihn nad) der auf angegebene Arı 
gefchehenen Ifolirung der feften Beftandtheile dennoch in diejer vorfindet, 
auf eine falſche Beimiſchung ſchließen. 

Mohnköpfe und Lindenblüthen ſetzt man hinzu, um das Bier be— 


*) Vergiftungen des Biers mit Taumellholch (Lolium temulentum) oder mit 
Ste&palme (Datura stramonium) um bdaffelbe beraufchend zu mahen, kommen in 
Deutſchland felten abfichtlich vor; das zu ffifche Bier enthält aber fehr oft Stechpalme. — 
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raufchender zu machen, man hat fogar fhon Opium gebraucht; Witt⸗ 
tod und Duflos haben zwar Erkennungsmethoden dafür angegeben, 
die aber nur für Sachkenner ausführber und für unfern Zwed nidt 
praktifch genug find. Die Berfälfchung des Biers mit Paradieskör⸗ 
nern (Malaguetapfeffer oder große Cardamomen) ift eine fehr audge- 
dehnte, namentlich in England, wo jährlich über 40,000 Pfund einge 
führt und, mit Ausnahme des geringen Gebrauchs in der Thierheilkunde, 
meift in die Brauhaufer geliefert werden, obgleich ſchon eine Parlaments- 
akte den Krämern bei Strafe von 500 Pfunden verbietet, Paradieskörner 
an Bierbrauer zu verfaufen. Gewöhnlich werden fie mit Kockelskörnern 
verfeßt und geben dann dem Gebräue eine fiheinbare Stärke, namentlich 
aber eine erhibende Eigenjchaft, die man zuerft von der Weingeift- 
wirkung, ſelbſt im Geſchmacke, faum zu unterfheiden vermag; der Durft 
wird nicht gelöfcht, fondern heftiger, ohne gerade (wenn Leine giftigen 
Kockelskörner beigemifcht waren) eine giftige Wirkung außer gewöhnlichen 
leichten Kopfſchmerz hervorzubtingen. — Blätter und Rinde von Buchs⸗ 
baum machen das Bier fehr bitter, haben in ihrem flüchtigen Ole keine 
Übereinftimmung mit dem Geſchmack und Geruch des aromatifchen Hopfen 
öles und erregen Durchfall. — Es gibt Brauer, namentlich in England 
und Frankreich, welche den Hopfen durh gepulverte Krähenaugen 
oder Brechnüſſe (Nux vomica) aub durch Ignatiusbohne 
(Strychnos St. Ignatii) erfegen follen, zwei heftige Giftpflanzen, 
welche Strychnin und Brucin, lebteres namentlich in der Rinde, 
enthalten. Um die Gegenwart diefer gefährlichen Gifte im Biere zu er- 
fennen, verdampfe man eine große Quantität Bier bis zum Ertractrüds 
ftande, löſe denfelben in Alcohol auf und wende auf diefe Löfung diejeni- 
gen Neagentien an, weldhe Strychnin oder Brucin erfenntlich machen; die 
weingeiftige Löfung gibt z.B. mit Chlorgold einen blondgelben Nieder⸗ 
ſchlag, ) eine Jodfäure- Berdünnung wird durch Strychnin rothweinartig 


*) Strych nin (ein fo heftiges Gift, daß ſchon eine Doſis von 0,025 Grammen, 
die bereits einer Menge von 35 Litres Waſſer einen bitteren Geſchmack zu geben vermag,. 
tödtfiche Wirkungen verurfacht ) iſt im Waffer auflösbar, desgleichen in Äther, kochendem 
Alcohol, firen und flüchtigen Ölen und bat eine große Bitterkeit. und Brucin, ebenfalle 
fehr bitter, ift fehr auflösfich in Alcohol, weniger in flüchtigen Ölen, unlöslich in Waſſer, 
Äther und fetten Öfen; es wird durch Salpeterfäure roth, und dieſe Farbe wird ſchön 
violett, wenn man einfaches Chlorzinn hinzuſetzt. Eine weingeiſtige Loſung gibt mit Chlor⸗ 


- gold einen Niederſchlag, mie Kaffee mit Milch, ſelbſt Hocoladenbraun gefärbt. 
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gefärtt. Man geht ficherer, wenn man das Bier vier und zwanzig Stun- 
den lang ufAnochentohle liegen läͤßt, nachdem man es tüchtig damit 
umgejhüttelt Hatte; alsdann fammelt man diefe Kohle auf einem Filter, 
wäfcht fie mit Wafler aus, gibt Lochenden Alcohol darauf, filtrixt und 
dentllist Diefen and beobachtet nun den in der Retorte zurüdbleibenden, 
wäffrigen Reſt; man gibt einige Tropfen Kelilöfung und eine angemefiene 
Menge Ather darauf, verdampft diefe Maffe in einem Uhrgiafe und wenn 
man eine folide Maſſe zurüdbehatt, fo prüft man diefe nunmehr auf 
Strychnin. Es eignet fi Hierzu am Beſten die Methode von Lefort 
und Thompfon. Man gibt nämlich einen oder zwei Tropfen concen- 
trirte Schwefelfäure und einige Kruftallftükkhen von doppelt⸗ 
Hromfauren Kali hinzu, — ein fehr empfindliches Mittel, um in 
einem. Stoffe noch den tanfendften Theil eines Grand Stryd- 
nin zu entdecken! — Nämlich unter allmäliger Einwirkung dieſes Mittels 
färbt id das Strychnin lebhaft violett, doch ift diefe Farbe vorüber: 
gehend und wird gegen das Ende der Erfheinung braun bis oli ven⸗ 
farben. Da aber alle fremden Gegenftäande wie Zuder, Alcohol, 
Arber ıc., diefe Farbenbildung verhindern, fo ift es nöthig, daß man 
das Strychnin vorher and der Mifchung gehörig ifolirt hat. Um 
dieſe Sfolation zu bewirken, empfiehlt Hill Haſſall ungefähr eine 
Gallone (etwa 4 Kannen) Bier bis zum trodnen Rüdftande zu verdam- 
pfen, diefen mit 120 12 Unzen Alcohol aufzulöfen und mit einem Glas- 
ſtaͤbchen umzwrühren. Der Alcohol Löfet das Strychnin auf, nicht aber 
die anderen Dierftoffe, höchſtens etwas Farbeſtoff. Nun filtrirt man dieſe 
Arohollöfung, gibt eine hinreichende Menge Liquor plumbi acetici 
(effigfaure Bleilöfung) hinzu, filtrirt die Wlüffigkeit wieder, fügt 5 
Tropfen verbännte Schwefelfäure hinzu, filtrirt wieder and verdampft 
num Die Mafle His zur Trodenheit. Der Rückſtand wird daun auf ange 
gebene Weife, nach Lefort und Thompfon auf Strychnin, geprüft. Man 
hat auch wol andere, ältere Prüfungsmethoden. Marchand reibt die 
Subſtanz mit 5 Tropfen concentrirter Schwefelfäure zufammen, welche 
fehr wenig Salpeterfäure enthält; es wird keine Barbenveränderung er- 
folgen. Sobald man aber eine Peine Quantität braunrothen Bleioxyds 
hinzuthut, oder Bleiglätte, fo entfteht. bei Anwefenheit von Strychnin 
augenblidiich eine violette Farbe, welche fich ſchnell verändert, erft in Das 
Rothe, dann in Drange. — Mad gebraucht, ftatt des Bleioryds, Mangan- 
oryd, wodurch dieſelbe Farbung entſteht. — (Nah W. Davy'« 
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Methode nimmt man zur Reagenzwirkung rothes Cyankalium und Eifen- 
faliumeyanid — und doppelthromfaures Kali. ) 

Rah zahlreichen Berfuhen, melde Graham und Hoffmann 
machten, ift es nöthig, um einem Bitterbiere die nöthige Bitterleit des 
englifhen „Pale : Ale“ durch Strychnin zu geben, 0,05 Grammen davon 
dem Biere beizumifchen, aljo die Doppelte Quantität einer tödtlichen . 
Dofis! Diefer Umſtand läßt es und fehr unwahrſcheinlich werden, 
dag wirklich Strychnin jo oft, wie man behauptet hat, angewendet 
wird. Graham und Hoffmann haben in London 25 Proben Bale- 
Ale aus der berühmten Brauerei von Allfopp geprüft und keine 
Spur von Strychnin entdeden koͤnnen, obgleich im Jahre 1852 das 
Publifum in London der Meinung war, daß Iemand durch dies Bier den 
Strychnintod erlitten habe. 

Dagegen haben wir in Deutfhland zwei andere Fälſchungen 
kennen lernen, die leider eine nur zu häufige Anwendung finden. Man 
nimmt nämlich ſtatt des Hopfens Fichtenſproſſen oder Pikrin— 
fäure. 

Man achte wohl darauf, ob junge Fichten ſproſſen unter irgend 
einem Borwande in das Brauhaus gebracht werden ; fie erfegen den 
Hopfen, entwideln’aber während der Gährung Ameifenfäure, die mit 
dem fich bildenden Alcohol zu Ameifenfpiritus wird und eine auf: 
zegende, beraufchende Wirkung hat. Daraus erklärt fi dann die Eigen- 
fehaft fo mancher Lagerbiere, Kopffchmerzen zu erzeugen. Wichtiger und 
gefährlicher it aber die Anwendung der Pikrinſäure (Kohlenſtickſtoff⸗ 
ſäure) jene in der Salpeterfänre ſich bildende Säure, welde derfelben 
die Eigenſchaft gibt, organische Stoffe gelb zu färben, und die man durch 
Einwirkung der Salpeterfäure auf verſchiedene organische Stoffe, wie 
Indigo, Wolle, Steintohlen, Seide 2c. gewinnt. Ans dem Geſchmacke des 
Bieres Tann man diefen Zufaß nicht leicht erfennem, da diefe Säure dem 
Hopfenbitter äußert ähnlich ift, aber Laffaigne hat ein Erfennungs« 
mittel gefunden, welches uns in den Stand febt, den Yırooo — Yınooo 
Theil im Biere nachzuweiſen; was wichtig ift, da dieſe Bierfaͤlſchung die 
größten Nachtheile für die Gefundheit hat. Man kann nämlich Durch gute 
Knochenkohle oder and durch dreibaſiſches effiglanres Blei, 
wenn man den einen oder anderen Stoff reichlich zufebt, alle reinen 
Biere ganzlih entfärben und in eine khare Flüffigkeit verwandeln. 
Bir empfehlen unferen Refern die Knochenkohle, welche man als Pulver 
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in reichlicher Menge dem Biere zufebt, gut damit umſchüttelt und eine Zeit 
ruhen läßt. Ift Pikrinſäure darin, dann wird das Bier nich t waſſerklar. 
fondern citronengelb werden, da die Knochenkohle die vorhandene 
Pikrinſäure nicht niederzufchlagen vermag. 

Manches ſchlechte Bier wird au mit Lakritzen (Süßholzſaft) 
gefärbt; wenn man das Bier abdampft, fo entwidelt fih ſchon der be- 
ftimmte Laktitzengeruch, auch löſet fich die Mafje fchnell im Waffer auf und 
verräth fih durch ihren Geſchmack. 

Man hat den Brauereien in neuerer Zeit ein verkäuflich es Pul: 
ver angeboten, um das Bier dadurch fpirituöfer zu machen umd 
weniger natürlihe Ingredienzen nöthig zu haben. Diefes 
Pulver ift aber eine Betrügerei, die von der Polizei ftreng beauffichtigt 
werden jollte, denn daffelbe beiteht aus Kupfervitriol, Eifenvitriol, Kar: 
toffelnftärke und einem fehr bitteren, zufammenziehenden Pflanzenertracte. 
Will man ein Bier auf diefe gefährliche Beimifchung prüfen, fo dampfe 
man es bie zur Ertractdide ab, löſe diefen Rüdftand in kochendem Waffer 
auf, filtrire die Flüffigkeit und wende nun die folgenden Prüfungsmittel 
an. Chlorbarium macht einen weißen Niederfchlag, Jodwaſſer farbt blau; 
— ift das Bierertract aber eingeafchert und die Afche mit Salpeterfaure 
aufgelöfet, fo färbt Ammoniak diefelbe tief blau und es bildet fich zugleich 
ein gelblicher Riederfchlag von Eifenoryd. — 

In manden Brauereien hat man die ſtrafwürdige Gewohnbeit, 
Schwefelfaure, entweder rein oder mit Alaun verbunden, zum 
Weißbiere zu feßen, um demfelben eine angenehme Klarheit zu geben. 
Zur Nachweifung diefer Verfalfhung verdampft man über einer mäßigen 
Wärme langfam eine Portion Bier in einem Porcellanteller, bis es die 
Eonfiftenz von Syrup angenommen bat — dieſe Maſſe thut man in eine 
tubulirte Retorte und deftillirt fie, dur ein Chlorcaleiumbad, His zur 
Trodenheit. Dabei bringt man aber den Hald der Retorte möglichft tief 
in die Kugel der Borlage, worin zuvor einige Unzen völlig ſchwefelſäure⸗ 
freies Chlorwafler gegeben find. ft die Deftillation gefchehen, dann 
gießt man den Inhalt der Vorlage in ein Becherglas und prüft dieſe 
Flüffigkeit duch Zuthun von Chlorbarium ; entfteht ein weißer Nieder- 
ſchlag, fo iſt Schwefelfäure vorhanden, die aus dem Biere überdeftillirt 
wurde — 

Bedeutend find die Berfälfchungen der Biere in England, nament- 
lich mit den in London gebraueten Borterund Ale, die auch in Deutfch- 
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land viele Liebhaber gefunden haben. Die berühmten Brauereien 
‚Allsopp and Sons““ — ,‚,‚Bass and Comp.‘‘ liefern ungeheuere 
Quantitäten von Bitterbier, „Bale Ale“ oder „India Ale" — das 
Waſſer, womit fie brauen, und welches einer befferen Eontrole des Biere 
wegen, chemifch geprüft ift, enthalt große Mengen ſchwefelſauren Kalt, 
ziemlich viel fchwefelfanres Kali, fhwefelfaure Bittererde, wie Eohlenfauren 
Kalt — das mag auch die Urſache der anfehnlichen Mengen Mineralien 
fein, welche in dem Ale der beiden berühmten Brauereien gefunden wur: 
den.”) Dagegen haben die umftändlihen Prüfungen diefer Ale = Biere 
keine Fälſchungen nachgewiefen, namentlich keine Spur von Strychnin, 
das man einmal diefen Fabritanten Schuld geben wollte. 

Nicht fo verhält es fih mit dem Porter und Stout, diefen fo 
beliebten, beraufchenden Bieren Englands, die allein aus Mal; und 
Hopfen beftehen follten, aber fait. regelmäßig fremde Beimiſchun⸗ 
gen verrathen. Es würde und zu weit führen, die und befannt gewordes 
nen Falfhungen in der Bereitung jener Biere fpeciell zu betrachten, wir 
muͤſſen auf die bereits angegebenen Bierprüfungsmethoden verweifen, falle 
man Berdacht ſchöpfen follte; damit aber unfere Lefer eine Borftellung 
von den ſchädlichen Gemifchen befommen, welche fie unter dem Namen 
„Porter“ und „ Stout” trinken, geben wir einige Brauerei-Necepte, 
welche in England zu den gängigiten Formen der Verfälfcher gehören und 
ein Fabrikat liefern, das vielen Confumenten, ald vermeintlich ge- 
fundes und ftarkes Bier, zum beraufhenden Gewohnheitstranfe 
geworden ift. | | 
1) Mal; 1 Quart. 

Hopfen 8 Pfund. 


Nah Hill Haffall enthielten eine Gallone: 


Schwefelſ. Kohlen⸗ und Phosphorſ. 


Alkalien. —— phosphorf. Kalk, phosph. 
Ale (Kali.) Allalien. Alkalien. Magneſia. 
von Allſoppand Sons. 78 Gran 28. 14. 102. 
Ale 
von Baß and Comp. 62 » 25. 19. 91. 


An organiſchen Beſtandtheilen: 


Malzertract. Alcohol. 
Allfopp and Sons. 3,090 3,640 — 5,05 
Baß and Comp. 3,180 3,820 — 5.46 Procente. 
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Theriak 9 Pfund. 
Suͤßholzwurzel 8 Pfund. 
Effentia bina 8 Pfund. 
Farbeſtoff 8 Pfund. 
Spanifhes Süßholz 2 Unzen. 
Spaniſcher Pfeffer '% Unze. 
Heading 2 Drachmen. 
Indifche Kockelskörner 4, Unze. 
Weinſteinſalz 2 Drachmen. 
Ingwer 3 Unzen. 

Kalk 4 Unzen. 

Leinfamen. 1 Unze. 

Zimmt 2 Dramen. 

Unter Effentia bina verfteht der englifche Brauer eine Maſſe 
von Zuder, der in einem eifernen Keffel 1 da Kupfer dem hoben, nöthi- 
gen Hitzegrade nicht widerftehen würde) bis zur Syrupdide eingekocht wird 
und eine ſchwarze, fehr bittere Subftanz abgibt. — Unter Farbe: 
ftoff begreift man Zuder bis zum Braun werden eingekocht, womit je- 
des Borterbier gefärbt wird; — Heading ift eine Mifhung, halt aus 
Alaun, bald aus Kupfer beflehend, zu einem feinen Bulver verfeinert ; 
fie gibt dem Porter den fehönen, hohen SO, 

2) Mal; 25 Quatt. 
Hopfen 1 Bentner 2 Quart. 
Kockelskörner 6 Pfund. 
Reghornfaft 30 Pfund. 

3) Malz 20 Quart. 
Hopfen 2 Eentner. 
Kockelskörner 4 Pfund. 
Zuder 28 Pfund. 
Nur vomica 6 Pfund (Strychnin). 

Beſtraft wurden in früheren Jahren unter vielen Anderen folgende 
englifhe Brauer wegen Porterfabrication nah beiſtehenden 
Recepten: 

Mr. Nibbs; — fein Porterbrau beſtand aus: Mal; 84 Pfund, 
Kodelskörnern 12 Pfund, Farbeftoff (vergl. oben) 4 Gallonen, Honig 
180 Pfund, geraspeltes Hirfhhorn 14 Pfund, Lakribenjaft 46 Pfund, 
Drangepulver 17 Bfund, Ingwer 56 Pfund. 


| 
| 
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Dr. Whiffing: Paradieskörner 44 Pfund, Duaffie 10 Pfund, 
Lakritzen 64 Pfund, Ingwer 80 Pfund, Feldkuͤmmel 40 Pfund, Orange⸗ 
pulver 14 Pfund, Kupfervitriol A Pfund. 

Mr. Stevenfon (Firma Dunn und Walter:) Kockelskörner 
6 Pfund, Mal; 560 Pfund, Spanifcher Pfeffer 88 Pfund, Kupfervitriol 
310 Pfund, Quaffia 150 Pfund, Farbeſtoff 84 Pfund, verfchiedene 
Apotheferwaaren 240 Pfund, Lafriben 420 Pfund, geraspeltes Hirfch- 
horn 77 Bfund, Orangepulver 126 Pfund, Kümmel 100 Pfund, Ingwer 
110 Bund. — 

Die Lefer werden an diefen paar Braurecepten gewiß genug haben, 
um das Porter» und Stouti« Bier, das, aus England zu und kommend, 
noch ganz anderer Eigenfchaften feiner Echtheit, als feines englifchen 
Urfprungs bedarf, künftig nicht ohne vorfichtigeres Probiren zu trinken. 
Man prüft daffelbe auf feine Beftandtheile wie bereits mitgetheilt wor⸗ 
den ift. 

Unfere Bierwirthe ftehen häufig in dem üblen Rufe, daß fie das vom. 
Drauer bezogene Bier mit Waſſer taufen. Bir haben unferen Lefern 
auch die Erfennungsmittel mitzutheilen, wodurd ein fpäter zum fertigen 
Diere gemachter Waſſerzuſatz nachgewieſen und der taufende Bierwirth 
überführt werden kann. — Wir empfehlen zunächſt die phyſikaliſche 
Methode von Krügelftein: -Man fchneidet aus altem Brote oder 
ſtarkem Löfchpapier eine Scheibe, die jo genau in die Mündung eines 
eiwa 12 Loth haltenden, gleihweiten Enlinderglafes einpaßt, daß fie 
wagerecht darin liegen Tann. Man füllt nun zunächſt das Glas nicht ganz 
bis zur Hälfte mit dem zu prüfenden Biere, legt die Brot⸗ oder Papier⸗ 
Tcheibe horizontal und behutfam darauf, daß das Bier genau darunter 
ſtößt und gibt nun vorfihtig, am Beſten dur einen kleinen, über 
die Mitte der Scheibe gehaltenen Glastrichter (damit die Scheibe fi 
nicht neige und das Bier daneben beraufdrange) jo viel Wafler auf die 
Scheibe, als Bier unter ihr fih befindet. Beide Flüſſigkeiten dürfen fich 
aber nicht vermifhen. Ehe man jedoch das Wafler aufgegeben hat, muß 
man mit einem Dintenftrihe am Glafe die Stelle bezeichnen, wo die Scheibe 
liegt. Hat das Glas nunmehr eine Stunde lang unberührt geftanden, fo 
bat ſich das dem Biere künſtlich zugefegte Waffer durch die Scheibe 
nad) dem obenftehenden Waſſer binaufgezogen, das Bier ift weniger 
geworden, die Scheibe gefallen und die Größe des Abftandes zwijchen 
dem gemachten Dintenftriche am Glaſe und dem nunmehr tieferen Punkte 
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der Scheibenlage gibt das Raumverhältniß, alſo die Menge des beige⸗ 
miſchten Waſſers an. — Eine andere Methode iſt folgende: Man nimmt 
ein Glas mit eingeriebenem Glaéſtöpſel, das zwei Unzen (960 Gran) 
reines Regenwaſſer genau faßt; — dafjelbe füllt man mit gutem Biere, 
defien Starte man kennt, und das von derſelben Sorte ift, wie 
das verdächtige Bier, genau an und wiegt nunmehr das volle Glas. Wir 
wollen annehmen, daffelbe wiege 1120 Gran. — Da aber nun gutes 
Bier im Mittel ih wie 1120 zu 960 Wafler verhält, (alfo 1,160: 
1,000) fo enthält das Bier 160 Gewichtstheile ſchwerer Stoffe mehr, 
als das ‚gleiche Raummaaß Wafler. Hat nun ein Bier weniger Gewicht, 
fo ift e8 um ebenfo viel wäffriger; wöge alfo 3. B. das Bier nur 
1100 — fo zieht man davon das Gewicht von zwei Unzen Waſſer, D. i. 
960 Gran ab, erhält alfo die Zahl 140. — das heißt: diefes Bier hat 
nur 140 Gewichtstheile mehr ald Waſſer, enthält a 20 Gewichtstheile 
Waſſerzuſatz. — 


b. Bierdefe. 


Wir haben der Hefe bereits gedacht, fowol bei der Brotbereitung 
(f. d.) wo wir fie au in ihren Entwidlungsftadien mikroſkopiſch ab- 
bildeten, als auch bei der Bierwürze. Die Hefe ift aber auch Handels- 
artikel und als ſolcher noch einer befonderen Unterfuchung zu unterziehen. 
Sie ift ein Product der Gährung und ‚zugleich der Anreger derfelben in 
zuderhaltigen Flüſſigkeiten. 

Während der Gährung der Würze, fobald diefelbe geftellt, d. h. 
mit der nöthigen Menge frifcher Bierwürze verfebt ift, entwidelt und 
ſcheidet fi eine große Menge Hefe aus, indem ber bei der Einmaifchung 
aufgelöfte Kleber der Gerfte ald unlösliche Mafje wieder niedergefchlagen 
wird. Man nennt fie Oberhefe, weil fie von der Kohlenfäure, welche 
fih reichlich bildet, in die Höhe getrieben wird. Sie treibt nad oben aus 
dem Spundlocde der Bierfäffer heraus, in Folge der Nahgäahrung des 
friſchen Bieres. Zur Bildung der Oberhefe gehört aber immer eine höhere 
Temperatur — kühlt man die Würze bis unter 10 Grade ab, ehe 
man Hefe zuſetzt, fo tritt eine fehr Iangfame Gährung ein, wobei die 
Kohlenſäure fih nur in Beinen Blaschen und mäßig entwidelt, und die 
Hefe ih am Boden als eine feftere, braunere Maffe ablagert, weldhe man 
Unterhefe nennt. Sie tritt auch ein, wenn man die Würze mit 
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Unterhefe ſtellte. Die Untergährung wendet man bei ſchweren, bitteren, 
Lager» und englifchen Bieren an, welche viel Kohlenfäure zurüchalten 
und lange vor dem Sauerwerden geſchützt fein follen, was gefchieht, indem 
aller Kleber ausgefihieden wird, während die Obergährung zur Bereitung 
ſchwacher Biere dient, die fih nicht lange halten. 


Die Hefe ift nun ein unentbehrlicher Stoff für Bierbrauer, um da- 
mit die Gährung ihrer Würze zum neuen Brau anzuregen, fo wie für 
Bader, um das Weißbrot damit zum Aufgehen zu bringen. Auch im Haus⸗ 
halte wird die Hefe oft nothwendig bei Badwerken des Lurus. Man kauft 
fie gemöhnli vom Brauer — aber ed handeln auch gegenwärtig Kaufleute 
damit, jeitdem man fie im trodnen und gepreßten Zuftande verfendet 
und zum Berfaufözwede eigens auf künſt lich e Weiſe bereitet. Unter dem 
Namen Batenthefe ift fie ein Fabrikat manches Händlers. 


Alle Hefe ift ein lebendes, pflanzliches Wefen, deſſen Ent- 
widlungsmomente wir bereits mifroffopifh abbildeten. (Siehe Fig. 
110 bis 114.) Wenn fie gut und brauchbar fein foll, darf fie aber noch 
nicht in die Form von Pilzfäden übergegangen fein, fondern muß im An - 
fange ihrer Entwidlung verharren, als Kleine, runde oder ovale, durch⸗ 
fihtige, theifweife zufammenhängende Bläschen, wie fie in umftehender 
Fig. 124 in 220facher Durchmeffervergrößerung abgebildet find. 

Die Patent-Hefe wird gewöhnlich durd einen Aufguß von Malz und 
Hopfen bereitet, in welchem man den Gährungsproceß erwedt, worüber 
wir nachher nähere Angaben machen werden ; in Deutfchland nimmt man 
die Hefe meift von den Brauern. Im getrodneten Zuftande erſcheint fie 
gelblich weiß, hornartig hart, läßt ſich leicht brechen und darf dabei feinen 
Tharfen Geruch entwideln, auch feinen Gejhmad haben. Ein Zeichen 
ihrer Güte befteht darin, daß fie auf heißem Waſſer ſchwimmen und, beim 
Umrühren, fi vollftändig darin auflöfen muß. Um ihre Gährungsfähig- 
feit zu prüfen, kann man fie zwifchen etwas Mehl Eneten, oder etwas Zuder 
und Weizenmehl mit ihr zufammenrühren und abwarten, ob fie an einem 
gewärmten Orte aufgeht. Man braucht aud nur etwas Hefe in Zuder: 
wafler zu thun. | | 

Die Unterhefe ift von geringerer Güte, als die Oberhefe und man 
erkennt erftere ſchon an ihrer dunkleren Farbe und fefteren, ſchwereren 
Maſſe. Sehr alte Hefe fintt auch in heißem Waffer zu Boden. Eine 
ſchwache Hefe kann man dadurch verbefiern, daß man etwas Zuder, Mehl 
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Big, 124. Gute Hefe. 220 Mal im Durchmeffer vergrößert. 


und lauwarmes Waſſer mit ihr zufammenrührt und, wenn fie in Gährung 
getreten it, fofort benutzt. 

Wenn Bierbrauer Hefe gebrauchen, fo haben fie befonders Rückſicht 
darauf zu nehmen, daß fih nicht ſchon Säure in ihr gebildet hat, die 
das Bier fauer machen würde. Man prüft fie, indem man fie (natürlih 
frei von aller Bierbeimifhung) frifch aus dem Keller holt, in ein Glas 
thut und fie einige Zeit an der Luft ftehen laßt; verhält fie fi) ganz ruhig, 
fo ift fie gut, entfteht aber unten eine Heine Bewegung, indem fehr zarte 
Bläschen auffteigen und ſchnell plagen, dann ift Die Hefe bereits faure: 
haltig. Man kann fie wieder verbefjern, wenn man etwas Magnefia oder 
Kreide zufeht, oder indem man fie aus wäſcht. Das gefhieht folgender: 
maßen: man begießt fie mit reinem Wafjer, rührt fie ftarf damit um, läßt 
fie fo zwölf Stunden lang an einem fühlen Orte ſtehen, gießt dann das 
Wafler ab und wiederholt diefes zwei bis drei Male, bis alle Säure ver- 
ſchwunden ift. 

Eine gute Aufbewahrungsweife der Hefe iſt Hanpterforderniß ihrer 
Güte und Brauchbarkeit. Am Beten confervirt man fie im fühlen Seiler, 
unter frifhem Waffer, das man oft erneuert. Auch kann man fie ſtark aus 
preifen, damit fie fo viel wie möglich ihr Waffer verktert, dann mit gleichem 
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Gewichte Zuder, auch wol noch etwas Mehl gemengt, halt fie ſich am küh- 
len Orte. 

Die Preßhefe, welche mehrfach patentirt it, wird gewöhnlich fa- 
britmäßig bereitet und in den Handel verfandt. Solche Fabriken arbeiten 
namentlih in England, Frankreich, Schweden, Bayern, Flandern ıc. 
Man wäſcht die Hefe mit Waſſer aus, preßt fie in Süden, um alles Wafler 
daraus zur entfernen, breitet fie auf Leinwand aus, um fie entweder au der 
Luft, oder an der Sonne oder in geheizten Räumen zu trocknen, oder auch 
wol auf Platten von leicht gebranntem Gyps, der das Waſſer einfaugt. 
Man wendet fie von Zeit zu Zeit um und zerkleinert die zu großen zuſam⸗ 
mengetrodneten Stüde. — Im Handel kommen jebt auch Hefenkuchen 
vor, dieurfprünglich in Rordamerifa bereitet wurden, aber bereits vielfache 
Rahahmung fanden. — Diefe Hefe wird folgendermaßen bereitet: Man 
miſcht etwa 6 Loth Hopfen mit beinahe 4 Maag heißem Waſſer und 3%, 
Pfund Roggenmehl zufammen ; fobald diefes heiße Infuſum bie zur fau- 
warmen Abkühlung gekommen tft, feßt man *, Maag Hefe hinzu und laßt 
die Maffe gahren. Am andern Tage fügt man noch 7 Pfund Maismehl, 
oder Gerftenmehl (auch wol Erbfenmehl) Hinzu, knetet einen fteifen Teig 
daraus, rollt diefen wie Kuchenteig in einen %, Zoll dien großen Kuchen, 
den man dann in kleinere (meift mit einem gläfernen Meſſer) abtheilt, die 
man in gewärmten Räumen oder an der Sonne, unter häufigem 
Umwenden trodnet und in gefihloffenen Gefäßen in den Handel fendet. 
Um diefe Hefe zu gebrauchen, bricht man etwas davon, weicht es in heißem 
Waſſer auf, laßt es zwülf Stunden an einem warmen Drte ſtehen und ge 
braucht ed dann wie gewöhnliche Hefe. Man kann fih auf ähnliche Art 
felbft die Hefe aufbewahren, wenn man fie durch Stärkemehlzufak in trodene 
Kuchen verarbeitet und daun völlig austrodnet. — Unter dem Mikroflope 
erfennt man bei der Preßhefe oder dem Heſenkuchen immer neben den Gäh- 
rungsbläschen noch die Stärfelörpercben der beigemifchten Mehle. 
| Mit diefer Preßhefe wird überhaupt ein ausgedehnter Betrug getrieben. 
Sie it oft mit Kreide, KRartoffelnftärke gemiſcht, oft befteht fie 
größtentgeild aus Mehl. Wir haben ſchon an 35 — 40 Procente Kartof⸗ 
felnſtärke vorgefunden, und zwar in einer Hefe, welche einem Conditor ge⸗ 
liefert war ; in Fraukreich fand Coſta, ein Deitillateur, an 67 Procente 
por und Chevallier hat in einer Hefenfabrif die Faͤſſer mit Kartoffelnſtaͤrke 
gefüllt vorgefunden. 

Man erkennt die Kartofſelnſtärke in der känflihen Hefe Dusch 
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das Mikroſkop (fiehe Fig. 90 und 101) dann aber auch durch folgendes 
Berfahren: Man löfet ungefähr 20 Grammen Hefe in einem Litre Waſſer 
auf, gießt das Ganze in ein fegelfürmiged Glas und läßt es eine halbe 
Stunde lang rubig ſtehen. Das Stärkemehl febt fi zu Boden, man 
wäfcht den Sat mehre Male mit Waffer aus und laßt ihn jedesmal fid 
ruhig wieder abfeßen. Wird das abgegoffene Wafler völlig Mar, dann 
fammelt man den Sab auf einem Filter, laßt ihn gehörig abtropfen und 
wiegt ihn. Daß derfelbe Kartoffelnftärke ift, beweifet feine Geftalt unter 
dem Mikroſkope, feine Unlösbarkeit im Waffer, feine Berwandlung in Kleiſter 
durch heißes Wafler und feine blaue Färbung durch Jod. — 

Die Berfälfhung mit Kreide weifet man nah, indem man Die 
Hefe mit fünf Mal fo viel Gewichtötheilen Waffer, als die gewonnene 
Menge derfelden felbft wiegt, auflöfet und dann Salzjäure hinzu gibt. 
Es wird dadurch ein ſtarkes Aufbraufen veranlaßt. Wenn man aber die 
aufgelöfte Hefe filtrirt und fleefaures Ammonium zutröpfelt, fo bildet fid 
ein weißer Niederfchlag von Fleefaurem Kalle. — 


Rauch- und Schnupftabake. 


Der Tabaf, der ald Rauch: oder Schnupfmaterial einer der verbreite- 
teiten und gefuchteften Handelsartifel iſt, befteht aus den getrodneten und 
einer befonderen fabrifmäßigen Zubereitung unterworfenen Blättern der 
Pflanze Nicotiana tabacum, und anderer Species deſſelben Geſchlechts, 
welche urfprünglich in Amerika, namentlich in der Gegend des Orinoco und 
den weftindifchen Inſeln heimifch war, aber nach der Entdedung Amerika's 
allmälig über-alle Länder des warmen und gemäßigten Klima's durch Cul⸗ 
tur verbreitet worden if. So haben wir amerifanifhen, europaifchen, 
afritanifchen und afiatifchen Tabak, von.dem aber der erftere, der amerifa- 
niſche, immer als die befte und edelfte Sorte betrachtet werden muß. — 
Die Tabaksblätter find groß, oval, bei den ſchlechteren Sorten mehr kurz 
und breit, als lang, haben eine fehr ftarke Mittelrippe, von der aus ein 
ſehr ausgeprägtes Netzwerk, namentlich in der mittleren Blattgegend aus⸗ 
geht, und, in frifchem Zuftande, je nach ihrer befferen oder geringeren 
Sorte, einen aromatifchen-oder widrigbetäubenden Geruch und ſcharfbitte⸗ 
en Geſchmack. Die Tabakspflanze blühet in Rispen mit großen, rothen 
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Blumen. — Man faet den Tabak in Amerifa zunächſt auf Miftbeeten 
(wozu eine einzige Tabakspflanze an 350 — 360,000 Feine Samenkörner 
liefert) pflanzt die jungen Sprößlinge dann auf die Acer, bricht die aus 
wachſenden Geitentriebe und Stengelblatter ab, um die eigentlihen Haupt- 
blätter in der Entwidlung zu unterftüßen (geizen und abblatten), befreit 
dann, nad) völliger Bollendung des Wachsſsthums, die großen Blätter von 
der ftarfen Mittelrippe, bündelt fie getrocnet zu fogenannten „Carotten” 
zufammen und verfäuft fie an die Tabaksfabrikanten, weldhe nun die trodes 
nen Blätter mit einer beizenden Sauce anfeuchten (fauciren), denfelben da- 
durch verjchiedenen Geruh, Gefhmad und Farbenton geben oder auch, 
ohne Saucirung, diefelben mittelft einer Spinnmafchine zu diden, tauför- 
migen Strängen zuſammenwinden und diefe, als fogenannte Snafterkörbe, 
in Form von Rollentabak verkaufen, oder ihn zuvor Ichneiden und theile 
loſe, theild in Padeten ald Rauchtabak in den Handel jhiden. Kleinere 
Blatter widelt man in ein größeres Blatt röhrenförmig ein (Einlage und 
Dedbfatt) und formt daraus die befannten und gegenwärtig fo allgemein 
beliebten Cigarren. — 

Eine befonders zubereitete, ftark faucirte, dünngefponnene und auf: 
gerollte Tabaksform ift der Käutabak, den namentlich Arbeiter, Mas 
trofen, Echäfer 2c. gern gebrauchen, wo entweder die Pfeife beſchwerlich iſt, 
oder wo Nebenzwede damit verbunden werden, wie beim Schäfer, der mit 
dem Tabakſpeichel Die Schaafläufe zu vertreiben pflegt. — Der zu gröberem 
oder feinerem Pulver verarbeitete Tabak wird auf verſchiedene Art faucirt, 
dann gefhnitten (rappirt) und gemahlen. Es ift der befannte Schnupf- 
tabaf. Die Sauce oder Beize, welche von den Fabrikanten renommirter 
Schnupftabafe als ein Gefhaftsgeheimniß betrachtet und aus verjchiedenen 
fügen, aromatifhen und falzigen Stoffen bereitet wird, verfebt den Tabak 
in eine Art Gahrung, die ihm oft einen fauerlihen oder ftehenden Geruch 
gibt. 

Ob ſchon die Chinefen früher ald die Amerifaner den Gebrauch des 
Tabaks zum Rauchen und Schnupfen gekannt haben, ift nicht hiftorifch ers 
mittelt, fo Biel ift aber Thatfache, daß Columbus, als er 1492 auf 
Cuba Iandete, die dortigen Einwohner Cigarren rauhen ſah und fein Bes 
gleiter, der Pater Roman Pane, fand auf St. Domingo die dortigen 
Wilden ebenfalld daran gewöhnt, zur Abwehr der Moskito’d aufgerollte 
Tabakahlätter zu rauchen. — Im Jahre 1520 trafen die Spanier die 


Tabakspflanze auch in Yucatan , 1559 wurde die Pflanze von Hernandez 
Berfälfhung d. Nahrungsmittel. 22 
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von Toledo, dem Leibarzte Philipp’ II., nach Spanien und Portugal ein- 
geführt, ein Jahr fpäter erhielt der franzöfiſche Gefandte zu Liffabon, 
Jean Nicot, einige Eremplare der Tabakspflanze aus Florida, Die er 
als Arzneipflanze gegen Flechten und böfe Ausichläge in feinem Garten 
cultivirte und fpäter der Satharina von Medicis empfahl. Bon ihm em: 
pfing das Gewächs den Namen Ricottana, früher auch wol „Gefandt- 
fhaftstraut” genannt. Bon nun an verbreitete ſich die Sitte des Tabak⸗ 
rauchens ſchnell von Spanien aus über Europa. Francis Drafe 
brachte die Sitte 1586 bei feiner Rüdkehr nah England und General 
Walter Raleigh, welder Birginie nentdedte, adoptirte hier zuerft den 

Genuß des Rauchens.“) In Frankreich fchnupfte man zuerft 1610 — 1643 

unter Louis XIII. wo Marion Delorme aus hiſtoriſch gewordener Doſe 

fhnupfte und Larochefoucauld die zierlichfte Prieje zu nehmen verftand ; in 

Holland förderte namentlich der Arzt Cornelius von Bontefou das Rauchen. 

indem er ed, im Intereffe des hollandifchen Handels, ald Lebensverlänge— 

rungsmittel empfahl. 

Der wichtigfte Beftandtheil des Tabaks ift ein ſcharfnarkotiſcher 
Stoff, den man hemifh in Ricotin und Nicotianin unterfcheider 
und der an fich ein furdhtbares Gift ift, das aud der Raucher erft allmalig 
durch Gewohnheit in Hleinften Dofen überwinden muß und Übelkeit, Er: 
brechen, Durchfall, Angſt, Schwindel, Betäubung und Zittern nebſt 
Bläffe erregt. Das Nicotin iſt in den verfchiedenen Sorten in ungleichet 
Stärke vorhanden, was von der Eultur, dem Boden und der Yabrication 
abhangt. Nach der Analyfe von Schloefing enthielten 


100 Theile geirodneter Blätter an Nicotin: 
Diramia = = Zur id A de ee 47 


end: 5 ee ee 6,509 


*) Kaifer und Päbfte gaben ſtrenge Gefepe gegen das Tabakrauchen. 1634 wurk 
das Rauchen bei Strafe des Nafenabfchneiden® verboten, Pabft Urban VIII. ſprach 1624 den 
Kirhenbann über alle Raucher und Schnupfer aus, Elifabeth verbot in England das 
Schnupfen in der Kirche, Jacob I. Iegte 1604 eine Abgabe von drittehalb Thaler auf das 
Pfund Tabak, unterfagte den Virginifhen Pflanzern, mehr ale 100 Pfund zu bauen und 
ſchrieb fogar eigenhändig eine Schrift dagegen, Karl I. verfolgte den Tabak nicht minder, 
Sultan Amurath IV. ließ 1610 einem Raucher die Pfeife durch die durchſtochene Nafe ziehen 
und ihn ale Warnung durch die Straßen führen. Endlih hob Pabſt Innocenz XII. den Bann 
gegen das Rauchen, Benedict XII. aud gegen das Schnupfen auf und allmälig fam der 
Tabak zu Ehren und fand im „Tabafscollegium” des Königs Friedrich Wilhelm I. von 
Preußen feine wolle Anerkennung. 
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100 Theile getrodneter Blätter | an Ricotin: 
Maryland. > 2,29 
Bute Havannaheigarren . . . .. 27,00 
Franzöſiſcher Tabak aus dem Sepärianint du ot Br 7,96 

s Er ⸗ s Garonne . 7,34 
⸗ a s du Nord. . 6,58 
⸗ — ⸗ Ille et Vilaine 6,29 
⸗ u Ze ⸗ Pas de Calais 4,94 


Es gibt aber auch Tabake, welche an 8 Procent Nicotin enthalten; 
wer übrigens Y, Unze ſtarken Tabak raucht, kann doch, da das Nicotin 
fih beim Verbrennen der Blätter in Dampfform verflüchtigt, etwa 2 Gran 
Nicotin mit in den Mund ziehen. Beim Rauchen geht es fowol in den 
Pfeifenfaft wie in den Dampf über. Aus dem Rauche von 100 Gran 
virginifchen Tabak erhielt Melfens über %, Gran diefes gefährlichen 
Giftes. Im reinen Zuflande tödtet bereits Y, Tropfen ein Kaninchen und 
läßt man einen Tropfen in einer Stube verdunften, fo macht das bereits 
das Athmen ſehr befhwerlih. Das Nicotin befindet fih fowol in den 
Blättern, wie Stengeln, Wurzeln und Samen. &8 erfcheint als ein farb» 
1ofes, Hlartiges Altaloid, fchwerer als Waſſer, von brennenden, ſcharf— 
riehenden Eigenfchaften ; man gewinnt es, wenn man auf Tabaksblätter 
Waffer gibt, dem man etwas Schwefelfäure zufeßte, diefelben darin ziehen 
läßt und dann den Aufguß mit ützkali deftillirt. Mit dem Waffer vermifcht 
geht diefe giftige, alkaliniſche Flüffigkeit mit über und ſenkt fi dann zu 
Boden. Nicotin braunt ſich etwas an der Luft, bildet mit Säuren (3. 2. 
Kleefäure, Salzjäure) Salze, und läßt ſich aus einer Löſung, da es in 
Waſſer, Alcohol, Ather, firen und flüchtigen Ölen auflösbar ift, durch 
ſalzſaures Quedfilber niederfihlagen, und zwar als weiße Floden. 


Ricotianin iftein flüchtiges OT, das durch Deftilation aus den 
eingeweichten Tabaksblättern gewonnen wird und als fettige Subftanz er- 
jheint, die, erftarıt, auf die Oberfläche des Waſſers tritt und den Geruch 
des Tabaksſaftes der Pfeifen in hohem Grade befikt, ftechend riecht und 
auf der Zunge fehr bitter ift. Es erregt Schwindel und Erbrechen, alfo die 
Hauptwirfungen des nicht gewohnten Tabakrauchens und ift dennoch nur 
jehr gering in der Pflanze vorhanden, indem 1 Pfund nur 2 Gran, (6 
Pfunde: 11 Gran nad) unferen Berfuchen) lieferte. Es iſt dieſes flüchtige - 
Ol im Tabaksrauche und Pfeifenfafte jedesmal vorhanden. Unterfuhungen 

22” 
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des Tabakrauches ergaben Nicotin, Nicotianin, ejfigjaures Ammonium, 
tohlenfaures Ammonium, und ein hrenzliches (emphreumatifches) DI. 

Diefes brenzliche DI, das beim Rauchen fih im Pfeifenjafte jehr 
bemerkbar macht und durch Deftillation der Blätter gewonnen werden kann, 
ift fcharf, fehr unangenehm und höchſt giftig; ein Tropfen davon tödtet 
eine Rabe unter heftigen Zudungen. — Die Hottentotten follen damit tie 
Schlangen tödten. Es entwidelt fich erft beim Verbrennen der Blatter und 
befteht aus zwei bisjetzt unkennbaren Stoffen, verliert durch Eſſigſäure feine 
giftigen Eigenfhaften und enthalt deshalb einen alkalinijchen Stoff, ver 
die giftige Wirkung hat und, mit Efjigfäure verbunden, fih zu einem mil- 
deren chemischen Körper geftaltet. 

Da ſich das flüchtige DI Nicotianin nicht in frifhen, grünen Ta- 
baksblättern nachweiſen läßt, fo fcheint es fich erft wahrend des Trocknens 
zu bilden und es wird daher verftändlih, wie dad Verfahren der Tabaks— 
manufacturiften beim Zrodnen und Sauciren fo bedeutenden Einfluß auf 
Stärke und Güte des Tabak auszuüben vermag. *) 

Dad getrocknete Tabaksblatt enthalt, nah den Anafyfen von 
Pofjelt und Reinmann, in feiner hemifhen Zufammenfegung : Ni: 
cotin (0,06), Nicotianin (0,01), bittere Ertractivftoffe (2,87), Gummi 
mit apfelfaurem Kalt (1,74), Blattgrün oder Chlorophyll (0,267), vege- 
‘tabilifches Eiweiß und Kleber (1,308), Holz und etwas Stärke (4,969), 
Apfelfäure (0,51), Salze, als fchwefel- falpeter - und apfelfaures Kali, 
Chlorkali, phosphorfauren und apfelfauren wie citronenfauren Kalt um 
apfelfaures Ammonium (0,734), Kiefelfäure (0, 088) und Waffer (88, 280). 
Das zubereitete Tabaksblatt enthält diefelben Beftandtheile, nur ncd 
(in Folge der Behandlung mit Salmiaf und Kalt, wodurh man dem 
Tabak eine größere Schärfe zu geben fucht) Beimengungen von fohlenfaurem 
Ammonium und falzfaurem Kalt, — 

Tabaksblätter geben 19—27 Procent Aſche, welche gewöhnlich feht 
reich an Kiefelfäure ift und außer fohlenfaurem Kalt, Kalk und Natron, 
noch Phosphor, Eijeneryd, Magnefia 2c. enthält, wie die zehn ver 
gleihenden Analyfen, welhe Will und Freſenius mit Ungar’fchem 





*) Da Havannahblätter am Wenigften Nicotin enthalten, fo find. diefe auch am Ge 
fuchteften, indem die Cigarrenraucher, welche alle Stoffe an dem brennenden Blatte mit ihrem 
Speigel miſchen, weniger Giftftoff einfaugen und da Nicotin und Nicotianin flüchtige Stoffe 
find, fo erflärt ih au, warum durch langes Lagern die Eigarren angenehmer (entgiftct) 
werden. 
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Tabake vornahmen, erwiefen. Kali und Kalk und Kiefelfäure find die vor— 
herrfhhenden Gewichtsmengen der Aſche. — Wir geben no folgende 
Analyfen für den ſpäter zu befprechenden Fall, wo es darauf anfommt, 
aus der Aſche auf Verfälfchung des Tabaks durch nem Blatter fchliegen 
zu wollen. — 


ae Hannover’jher Tabak. 
Koblenfaures Kali. . 6,18 0 — 
⸗ Nation . 1,94 1,61 
Schwefelſaures Kali. . 0 11,11 
⸗ Natron. 7,39 1,09 
Chlorkaliunm. . . 8,64 9,24 
Kohlenfaurer Kalt . "51, 38 40,00 
Kohlenfaure Magnefia . 7,09 Ä 4,27 

Phosphorfaurer Kalk, . 
Phosphorfanre Magnefia, 

Braunftein, Eifen, Alaun 9,04 17,95 
Kiefelfäure (Sand) . . 8,26 15,29 
97,92 100,56 
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! 


vannah. 





Mary⸗ 
land. 


Türkiſch. 
Tabak. 
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Kohlenſaures Kali 
Salzſaures Kali -. . . ı 
Schwefelſaures Kali 
Kohlenfaurer Kalt 

Kohlenfaure Magnefia . 
Phosphorfaurer Kalt . . 
Phosphorfaures Eifen und 


MHaun . 2.22 2.. | Spuren. 
Kiefelfäure (Sand)... | 0,5| 7A4| 2,3) 0,60) 0,8| 3,4 
Aſchen proc. gaben... | 18,6| 21,6| 19,2|15,00 | 10,6 | 22,6 


Der Tabak bat verfhiedene Namen, und zwar nad feiner 
Heimath und feiner Fabrikation. Betrügereien finden namentlich 
in Angabe einer falfhen Heimath ftatt, da die beften Sorten aus 
Amerika kommen undald Varinasknaſter, Savannah, Domingo, 
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Portorico, Maryland, virginiſcher Tabak, Braſil bekannt 
und geſucht ſind, während die weniger guten in Europa, als hol— 
ländiſcher, ungariſcher, türkiſcher — und die ſchlech teſten 
Sorten als deutſcher — (Pfälzer, Uckermärker, Eichsfelder, Nürn⸗ 
berger, Öſterreichiſche) — Tabak gebaut werden. — Der größte 
Theil des einheimifhen Tabaks wird gegenwärtig, namentlich bei 
niederen und Mittelpreifen, als amerifanifcher verkauft. — 

Um die Tabaks ſorten im Allgemeinen an ihren botani- 
hen Eigenfhaften erkennen zu fönnen, geben wir eine kurze Be 
ſchreibung von den gebräudlichften Spielarten der Tabakspflanze. 

Nicotiana tabacum, die amerifanifche (virginifche) Mutter 
pflanze, liefert die bejferen Sorten; fie ift gegenwärtig zwar in alle 
Melttheile hin verpflanzt und cultivirt, aber von ihr kommt der Birgi- 
nifhe=, Kentudy-, Havanna) -, (Cuba) Maryland- und Columbia - 
Tabak. Die Pflanze ift frautartig, drei bis ſechs Fuß hoch, enthält einen 
ſchleimigen, gummiartigen Saft, ihre Blatter, welche unmittelbar ohne 
Stiel am Stamme beginnen, find groß und breit, lanzettförmig 
lang, zugeſpitzt und mit kurzen, drüfigen Haaren bekleidet. Die edel 
Art wird in Virginien gebaut, und ihre Cultur lieferte die meisten Spiels 
arten. Die minder guten Sorten haben fehr breite, meift kurze 
Blätter, wie Nicotiana latissima, oder Nicotiana macrophylla, 
(eigentliher Maryland » oder Orinokotabak) Die mehr oder weniger ge: 
ftielt find, oder der urfprünglih aus Peru ftammende Jung fern: 
tabaf, Nicotiana paniculata, mit geftielten, herzförmigen Blättern, 
oder der Bauerntabaf, Nicotiana rustica, der in Salonik und Theſſa⸗ 
lien an den Küften des mittelländifchen Meeres, Schweden, Rußland, 
Irland gebaut und auch in Deutfchland, namentlich Franken und Han: 
nover, viel verbreitet ift und ebenfalls geftielte Blatter von ovaler Korm 
hat, die früh reifen und harter als die Blätter von Nicotiana tabacum 
find. Bon Nicotiana Persica fommt der berühmte Schiraz⸗ oder Perfiſche 
Tabak, außerdem unterfcheidet man noch Nicotiana repanda, woraus die 
„Königin » Cigarren oder Heinen Havannah“ fabricirt werden, ferner 
Nicotiana quadrivalvis, am Miffuri, Nicotiana nana, in den Rocky⸗Ge⸗ 
birgen, Nicotiana multivalvis, in Columbia, Nicotigna fruticosa, der 
ſtrauchartig ift, und andere botanifche Unterarten der Eultur. 

Es gehört. ſchon ein fehr geübtes Auge dazu, die Blätter nad ihrer 
Species zu erfennen ; der nordamerifanifche Tabak bietet das gelbe, dünne 








— J1 


u — — — 
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und glaͤnzende Marylandblatt, das große, ſehr helle Ohioblatt namentlich 
„Serubs“ (das unterſte Stengelblatt) dar; der Tabak vom Jakobs⸗ 
fluß, der beſte Virginiens, liefert ein dünnes, großes, ſüßliches Blatt (das 
zum Schnupftabake gern genommen wird), Louiſiana, Florida und Ala« 
bama geben die Blätter her, die ald Bremer Eigarren einft Ruf hatten; 
der füdamerifaniiche Tabak ift als Varinasknaſter durch ſein zwar mildeg, 
aber heißes (gaumentrodnendes) Blatt, ald Drinocofnafter mit fehr ſtarkem 
Blatte, ald Cumana, mit lihtbraunem, leichtem Blatte, als Brafil, mit 
fhönem, großen, nad Zimmt riechenden Blatte befannt. Der weftindifche 
Tabak ift als Havannah der beliebtefte und edelſte; — man hat ihn 
Regalia, Cabannas, Cabargas und Carjaval genannt, um da- 
mit vorzüglihe Havannahblätter zu bezeihnen. — Regalia ift von 
‚‚regalar‘‘, bewirthen, abgeleitet und bedeutet „Schentenswerthes." — 
Cabannas ift ein Familienname vom Eigenthümer der Plantagen, Cabar⸗ 
gas war früher Pächter von den Befikungen der Familie Cabannas, die 
fi) mit der Familie Carvajal durch Heirath vereinigte. Das größte Blatt 
liefert Domingo ; ein fchweres, aber edled Blatt wacht zu Borto- Rico. 

Im Handel unterſcheiden fich die vorzüglichiten Blätter durch fol- 
gende Merkzeichen : 

Virginiſcher Tabak: fehr kräftig, dunkelbraun, von fledigem 
Anſehen, mit Blebrigfefter Oberhaut und fo zähe, daß, wenn das Blatt 
nicht fehr getrodnet iſt, es beim gänzlichen Umbiegen nicht bricht. Es ift 
fein Blattftiel vorhanden. Er hält von allen Tabaksarten das meifte 
Waſſer zurüd, wodurd fein Gewicht vermehrt wird. 

Maryland- Tabak: matter von Farbe, wie bleiher Zimmt; 
die Scrubs find die fchlechteren Blätter, Kentudy ähnelt ihm fehr, halt 
die Mitte zwifchen VBirginifhem und Maryland und ift bleiher als der 
eritere. 

Columbia-Tabat: die Blätter haben hellgelbe, gefprentelte 
Flecke — er kommt als Varinas und Cumana in Rollen oder gebündelten 
lojen Blättern vor; ift ald Cigarrenblatt jehr geſchätzt. 

Orinoko⸗-Tabak: gelbe Farbe, in loſen Blättern, ſehr mild 
und zart. 

Cuba⸗Tabak: gelblichbraun, befonders bei dem feinften Havan- 
nah mit lichtgelben Sprenfelfleden ; beliebtes Cigarrenblatt. Diejenige 
Sorte, die nahe bei der Stadt Havannah im engen Bezirke der Vuelta 
d'Abajo wächſt, ift die feinfte und gelblichbraun, mit moſchus⸗ oder ge- 
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würzartigem Geruche; die ordinairere Sorte wählt auf dem übrigen Theile 
der Infel und ift dunkler von Farbe. 


Levante: Tabaf: hat ald türfifcher Latakier oder Salonicher die 
Kennzeihen von Nicotiana rustica, meift eine braungelbe Farbe und iſt 
fein gejchnitten. 

ManillasTabak: fehr gleichmäßig dunkelgefarbt, wird nur zu 
Cigarren gebraudt. 

Da die Tabaksblätter fehr haufig mit fremden Blättern verfalict 
werden und die Erkennung durd das bloße Auge feine großen Schwierig: 


feiten hat, fo ift die Frage, ob man wirflih ein Tabaksblatt vor fi 
habe, am Gewifleften dur das Mikroſkop zu entfheiden. Die Tabaks— | 





Big. 125. O bere Eeite eines echten amerikanifchen Tabafsblattes. 
220 Mat im Durchmeffer vergrößert. 
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blätter weifen eine fo charakteriftifche Structur nach, daß man fie an ihren 
Eigenthümlichleiten fogleich wiedererfennen fann. Wir geben deshalb in 
folgenden Figuren mehre Abbildungen davon. 

Fig. 125 gibt eine 220fache Durchmeffervergrößerung von der 
oberen Oberflache eines ehten Blattes der Pflanze Nicotiana 
tabacum. Diefe Structur erkennt man ebenfowol im frifchen wie trode- 
nen, fabritmäßig verarbeiteten Blatte. Wir haben eine Stelle gewählt, 
wo feine Rippe durchläuft; man erblidt hier eine Anzahl wellenförmig mit 
einander verbundener Zellen, ftellenweife mit Chlorophyll angefüllt, zwi⸗ 
Shen ihnen die großen und deutlichen Spaltöffnungen (Athemorgane) und 





Fig. 126. Untere Seite eines echten amerikanifchen Tabafsblattes. 
220 Mal im Durchmefler vergrößert. 


auf den Zellen eigenthümlihe Haare, aus zelligen Gliedern gebildet und 
an ihrer Spike in einen runden Knopf endend, was man an trodnen 
Eremplaren recht Kar beobadhten kann. Die untere Blattfeite, 
Fig. 126, hat mit der oberen die größte Ahnlichkeit, nur find die Haare 
weniger zahlreich vorhanden, die Spaltöffnungen dagegen reichlicher. — 
Die Mittelrippen und Blattadern haben im Querſchnitte eine 


346 Gewerbliche und Fabrifproducte. 


hufeifenförmige Geftalt;") dadurch zeichnen fie fih befonders von 
allen andern Blättern aus, welche man falfchlicher Weife ald Tabak ver- 
arbeitet und wenn fie auch eine Ähnlichkeit mit den Blattftielen und Rippen 
einiger bedeutender ®iftpflanzen, wie Bilfenfraut (Hyoschamus) und 
Stehapfel (Strammonium) haben, fo werden doch dieſe zur Verfälſchung 
nicht von den Manufacturiften genommen. In Fig. 127 ftellen wir 
einen Querfhnittvoneinem kleinen Blattnerven des echten 
Tabaks 40 Mal im Durchmeffer vergrößert dar, auf dem fih auch wieder 
außen und innen die charakteriftifchen Haare bemerkbar mahen. Fig. 128 
zeigt aus dieſem Querfchnitte eine Portion in 9facher Durchmeffer- 
vergrößerung, um die Zellenftructur noch deutlicher zu machen. Man fieht 





Fig. 127. Querfchnitt vurch eine Heine Blattrippe des echten Tabaksblattes. 
40 Mal im Durchmefler vergrößert. 


in Fig. 127 auf dem Umriffe der Oberfläche die Zellenlage aus Fig. 125 
und 126, und nad dem Centrum hin eine Schicht querdurchfchnittener 
Zellen, Holzfafern und Spiralgefäße (Tüpfelgefäße). Um diefe Structur- 
formen noch deutlicher zur Anfhauung zu bringen, geben wir in Fig. 129 


*) Man fieht das mit bloßen Augen recht deutlih, wenn man den Querſchnitt 
ehten Nollentabats betrachtet; hier erfheinen fämmtliche fogenannte Stengel nid t 
ale gefhloffene, weiße Ringe, fondern an einer Seite Hufeifenförmig offen. — 
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Fig. 128. Eine Portion aus vem Duerfchnitte ver echten Tabafs s Blattrippe. 
90 Mal im Durchmeffer vergrößert. 


von derfelben Blattrippe einen Längenfhnitt, wo man oben 
(außen) die Oberhaut mit den Haarew, darunter langgeſtreckte Zellen, dann 
die Gefäßbündel und unten (innen) markähnliche Zellen erblidt, welche 
etwas Stärke enthalten. | 

Will man nun da, wo alle anderen Prüfungen ungewiß laffen, ſich 
von der Gegenwart echter Tabaksblätter überzeugen, fo muß man, mag 
es Rauch = oder Schnupftabat fein, immer die eben dargeftellten, vegetabi- 
lifhen Formen mikroſkopiſch wieder auffinden können. Hat man ge- 
fhnittenen Tabak vor fih, mag er in der Form des feingetheilten türkifchen 
Tabaks, oder in Pulver, ald Schnlipftabat, vorfommen, fo muß er immer 
die in Fig. 130 dargeitellte Structur des echten Tabaksblattes verrathen ; 
findet man diefe Formen nicht, fo ift der Tabak verfälfht. Beim 
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Fig. 129. Längenfchnitt ver Blattrinpen vom echten Tabaf. 
90 Mal im Durchmeffer verurößert. 


Schnupftabak erſcheinen diefe Structurtheile nur noh mehr gr 
kleinert. 

Aus den geſetzlichen Beſtimmungen, welche das Parlament 
in England für die Tabaksmanufacturiſten und Händler erlaſſen har, 
kann man ſchon einen Überblid über die Subftanzen gewinnen, welche jur 
Fälſchung gebraucht werden. ”) 


*) Auszugsweife lautet diefe Verordnung : 

1. Seder Tabaksmanufacturiſt foll zu feiner Tabafsfabrifation keine andere flüf: 
fige Subftanz ald reines Waffer anwenden. Wer zur Schnupftabafbereitung ander 
Stoffe, ale Waffer, oder Salzwaffer, oder Alfalifhe Salze oder Kalkwaſſer 
anmendet, fällt in eine Strafe von 300 Pfunden. 


| 
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Fig. 130. Feingefchnittener, echter Tabak. 40 Mal im Durchmeffer vergrößert. 


2. Erlaubt find flühtige Öle zum Wohlgeruch Ber ——— oder DI zum 
Spinnen des Rolltabaks. — 

3. Kein Manufacturift oder Kaufmann, oder Kleinhändler foll irgend Tabake zum 
Rauchen oder Schnupfen aufnehmen oder in Befig haben oder verkaufen, welche eine andere 
Subſtanz ald die eben genannten enthalten. 

4. Kein Manufacturift darf Zuder, Syrup, Melaffe, Honig, Keimevon 
Malz, gepulverte oder nicht gepulverte, geröftete Samen, Cichorien, Kalk, Sand, 
Umbra, Ocker oder andere Erden, Seegrad, Wurzeln, Moos oder andere 
Blätterund Kräuter zc. in größerer Menge ankaufen oder im ai haben, bei Con» 
fiscation und 200 Pfunden Strafe. 

5. Jeder Kaufmann, der außer Tabak noch mit andern Sachen handelt muß diefelben 
in vollig getrennten Räumen haben und follen die Acciſebeamten darauf achten. | 

6. Wer andere Blätter, welche dem Tabat ähnlich find, zubereitet, trodnet, färbt, 
fhneidet, zerftößt, pulvert 2c., verfällt in eine Strafe von 200 Pfunden und Wegnahme 
fammtlicher Mafchinen und Fabrikutenfilien. 
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Wenden wir unfere Aufmerkfamteit nun den betrügerifhen Tabaks— 
verfälfchungen fpeciell zu. Sie laffen fih in zwei Klafien theilen, namlic 
1) Zubereitung gemeiner, werthlofer Blätteroderandereı 
vegetabilifher Subftanzen und Verkauf derjfelben als 
. Zabakt und 2) Anwendung verfhiedener Stoffe, namentlid 
zuderhaltiger und falziger odererdiger, um ſchlechte Ta— 
baksblätter oder fremde Kräuter damit zumAnſehen guter 
odergefuhter Waare zu bringen. (Hierher müſſen gerechnet wer: 
den: Stärfezuder, Traubenzuder, Candiezuder, Theriat, Honig, Lakritzen, 
Runkelrübenhefe, Catechu, Rofinen, Salpeter, Kochſalz, Ammoniakſal, 
ſalzſaures Ammonium, ſalpeterſaures Ammonium, kohlenſaures Ammonium, 
Pottaſche, Soda, Kalkwaſſer, Ocker, Umbra, Walkererde, Venetianiſches 
Roth, Sand, chromſaures Bleioryd (Chromgelb), Ruß, gebranntes Elfen⸗ 
bein, Sägeſpähne vom Acajouholze (Oſtindiſcher Dintenbaum, Seme- 
carpus), grünes und blaues Kupferwaſſer, Alaun, Gerberlohe, Kaffeeſat. 
gepulvertes, altes Schiffstau ꝛc.) 
Die größte Zahl der genannten Stoffe “finden bei der Fabrikation 
der Schnupftabafe Anwendung, während Rauchtabafe vorzugsweife durd 
fremde oder werthlofe Blätter verfäljcht werden, die aber auch im gerul- 





verten Zuftande als Schnupftabat dienen müffen, wo, gleihwie bei dem 
Käutabak, die Sauce oder Beize der wihtigfte Gegenftand Der gu: 


brication ift und Sorte, „Gout“ und Preis beftimmt. 

Was die Anwendung fremder Blätter anbetrifft, fo müffen wı 
hier erfahrungsmäßig nennen: Runfelrüben, Ampfer, Rhabarber. 
Huflattig, Kohl, Kartoffelnfraut — velche vielfaltig x 
Nauchtabat und Eigarren verarbeitet werden. Zu deu Schuupf: 
und Käutabaken benugt man: Malzkeime, Torf, Kleie, zerfallene 
Moos, Seegtas, geröftete Eichorienwurzel, Catehuharz, feinzertheilt 
alte, getheerte Schiffötaue, Rübenrüditand ꝛc. 

Die Form, in welder die Tabafe in den Handel kommen , geber. 
der Berfälfchung mehr oder weniger Spielraum; die Mannichfaltigkei 
erreicht man duch Vermiſchung verfchiedener Blätterforten und Anwendung 
von künftlihen Zuthaten. Der Rauchtabak erſcheint am Reinften im Ge 
ftalt der trodenen Knafterblätter oder Rollen, am Unreinften in Kuchen: 
form, wie man ihn ald Cavendifh oder Negerkopf mit Melaffe ode 
Honig zubereitet ; gute Cigarren beftehen aus trodnen Blättern, höchſtens 
mit dünner Salpeterlöfung befprengt, und aus Einlage und Dedblatt 
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geformt. Behuf dee Rauchtabakfabrication werden die Blatter 
fortirt, zu den befferen Sorten ausgerippt, nachdem fie vorher ausge⸗ 
wäffert und wieder getrocknet wurden, dann im eine „ Sauce" gelegt, 
welche, je nach der Sorte, welche gemacht werden fol, verfchieden zufam- 
mengefeßt ijt (aber eigentlih nur aus Waffer beftehen follte), und worin 
fie mehre Tage liegen bleiben (Beize). Darauf werden fie entweder ge- 
fhnitten oder gefponnen oder zu Cigarren gewidelt und vollends getrodnet. 
Die Sauce, Brühe oder Beize fol dem Blatte nicht allein Farbe, Geſchmack 
und Geruch geben, jondern auch die Fähigkeit, ohne Flamme langfam zu 
verbrennen. Die Zahl der Saucen ift fehr groß ; zu betrügerifchen Zwecken 
wendet man aber vorzugsweife Zuderftoffe, Melafje, Honig, Sy: 
rup ꝛc. an, um das Blatt dadurch ſchwerer an Gewicht zu machen, einer 
ſchlechteren Sorte einen angenehmeren Gefhmad zu geben, oder fremdar- 
tige Beimiſchungen zu verfteden. | 
Prüfen wir zunächſt die Blatter felbft. 
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Fig. 131. Ein Theil der Unterſeite vom Blatte des gemeinen Ampfers. 
220 Mal im Durchmeſſer vergroͤßert. 
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Es wird in manchen Gegenden ein förmlicher Handel mit Runtel: 
rübenblättern getrieben, welche von Tabaksfabrikanten gekauft un zu 
Tabak verarbeitet werden. Um fie zu erkennen, machen wir unjere Ric 
auf die abweichende Form der Blattrippe im Querſchnitt und auf die I: 
wefenheit der eigenthümlichen Haare aufmerfjam, welche dem echten Zahıl 
zukommen. (Fig. 125 und 127.) — Eine Anwendung im größten Ra; 
ftabe findet auch das Blatt des gemeinen Ampfers; aber aud hi 
kann das Mikroſkop fehr leicht den Betrug entdeden. In Fig. 131 ge 
wir eine 220fache Durchmeffervergrößerung von der Oberfläade tı 
unteren Blattfeite des gemeinen Ampfere und die vom Tahatı 
abweichende Structur (vergl. Fig. 125 und 126) iſt fehon auf den er 
Bli zu erkennen. Wenn auch die Zellenformen einige Ähnlichkeit Haben 
jo fehlen doch die harakteriftifchen Haare, die hier beim Ampfer kurz, plum 
dornförmig erfcheinen und vorzüglih nur auf dem Blattrüdenantt: 
Rippen vorfommen. Noch abweichender ftellt fih aber der Querſchnit: 
einer Blattrippe dar, die nicht hufeifenförmig, wie beim Tabak, jr : 





Fig. 132. Querfchnitt einer Blattrippe vom gemeinen Ampfer. 
40 Mal im Durchmeffer vergrößert. 
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Den fi fo darftellt wie in Fig. 132 abgebildet ift, wo die Gefäße in 
einzelnen Gruppen zufammengebündelt erfcheinen und ſich als dunklere Flecke 
bemerkbar machen, inmitten der Heinen, edigen Gewebszellen. — Um diefe 
Structur noch deutlicher erkennbar zu machen, und fie mit Fig. 128 ver 
gleichen zu können, geben wir in Fig. 133 eine ebenfalls 90fache Ver⸗ 
größerung einer Bortion aus dem Querfhnitte der Ampfer- 
Blattrippe, und in Fig. 134 (zum Vergleiche mit Fig. 129) einen 
ebenfo ftart vergrößerten Längenjhnitt der Blattrippe des 
Ampfers. | | 
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Fig. 133. Gine Portion aus dem Querſchnitte der Ampferblattrippe. 
90 Mal im Durchmeſſer vergrößert. 


Ein nicht minder zur Tabaksverfälſchung benutztes Blatt iſt das vom 
Rhabarber. Auch dieſen Blättern fehlen die eigenthümlichen Haare und 
die Hufeiſenform wie Zellenformation der Rippen; die Zellen find im Blatte 
groß, die Haare did, kurz, plump, die Spaltöffnungen fehr groß, breit 
und augenfällig. Fig. 135 zeigt die untere Oberfläche des Nha- 
barberblattes und Fig. 136 den Querſchnitt der Blattrippe. 

Berfalfhung d. Nahrungsmittel. 23 
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Big. 134. Längenfchnitt ver Blattrippe des Ampfers. 90 Mal im Durchmeſſer vergrößert. 


Der Huflattig dient ebenfalls zur Tabafsfabrifation. Hier könnt: 
die alleinige Betrachtung der unteren Blattfeite, wie Fig. 13: 
darftellt, leicht irre führen, denn man bemerkt ähnlidye Zellen, felbft abn | 
liche, gegliederte Haare, obgleich die ſehr zahlreihen Spaltöffnungen etwas 
anders gebildet find, aber die obere Blattfeite unterfcheidet ſich k- 
deutend, wie Fig. 138 beweiſet; hier find die Zellen anders geformt. | 
die Dunklen Spaltöffnungen fparfamer, die Haare fehlen ganz. So ift aud 
die Blattrippe nicht fo wie beim Tabafsblatte gebildet, fondern, wir 
der Duerfhnitt in Fig. 139 darftellt, äußerlich von Meinen, wint: 
ligen Zellen umtleidet, und mehr nad) Innen aus größerem, lockerem Zell 
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Fig. 135. Untere Seite des Rhabarberblattes. 220 Mal im Durchmeffer vergrößert. 


gewebe gebildet, wo in der Mitte Die Gefäßbündel in drei großen Gruppen 
liegen. Bemerfenswerth find noch die feinen Haare, welche die äußere 
Fläche der Rippe bededen und die nicht hufeifenförmige Geftalt der ganzen 
Schnittfläche. 

| Es gehört zuden [hwierigften Aufgaben der Chemie, die Tabake 
auf die Beftandtheile zu prüfen, welche etwa zu ihrer Verfälfchung, behuf 
der „geheimnißvollen" Saucirung, verwandt fein fönnen. Die bedeu- 
tenditen Chemiker wie Graham, Ure, Philipps find in England daran. 
geſcheitert, Chevallier in Paris fpricht gar nicht davon. Die Tabaksma— 
nufacturiften find ihres Geheimniffes fo fiher, daß fogar (laut des Be- 
richtes einer vom Unterhauſe niedergefegten Commiſſion) die englifchen 
Fabrifanten geradezu behaupten, daß die Nccifebeamten völlig unfähig 
wären, Berfälfhungen des Tabaks zu entdeden und dag fie Proben von 
echten und unechten Tabaken zur Entſcheidung einjchiden wollten, damit 
die leßteren von den erfteren unterfchieden werden möchten. Die Commiffion 
wies diefe Aufforderung im Gefühle ihrer Unficherheit zurüd, die Manu⸗ 

23° 
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Big. 137. Untere Seite ves Huflattigblattes. 220 Mal im Durchmeffer vergrößert. 
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Fig. 138. Obere Seite des Huflattigblattes. 
220 Mal im Durchmeſſer vergrößert. 





Fig. 139. Querfchnitt ver Blattrippe vom Huflattig. 
40 Mal im Durchmefjer vergrößert. 
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facturiften gaben aber ihre Proben einem Chemiker zur Brüfung, der | 
zweifelhafte Refultate gab, daß man nach diefen füglich Nieman 
überführen konnte. Wenn nicht ein ganz befonderer Stoff gebraud 
war, der augenfällig hervortrat, fo blieb die chemifche Prüfung imme 
ohne praftifhen Erfolg. Die Commiffion lieg nun 6 Proben Tabaf u 
Duplo, mit verfchiedenen Stoffen vermifcht, anfertigen und fie Durch nam: 
hafte Chemiker prüfen, indem man 6 Proben an Heathfield, 6 antır 
gleihe an Graham und Philipps gab, welche fih nun gegenfeitig contıe: 
lirten. Man fand Rhabarberblätter, Saffaparille-Ablohung, Kartoffee: 
blätter, Syrup, Zuder, Alaun, Salz, Salpeter, fihwefelfaures un 
tohlenfaures Kali, Kalte, Catechu 2c., aber dennoh war die Commiſſit: 
wenig von den Refultaten befriedigt und gab dem Dr. Ure neue fick: 
Proben, woran derfelbe 20 Tage lang prüfte, ohne ein befriedigenti 
Refultat zu liefern. Man hatte fait allein auf fremde Blätter und Zud: 
geprüft. Auch in Deutfchland vermochte man Leine erheblichen Fortfehritr | 
in diefem Punkte zu machen; ſelbſt die vortreffliche Arbeit von Tiere: 
mann „über den Tabak“ gab uns für unfere Berfälfhungsfrage un? | 
Eontrole faum einige Anhaltepunfte. — | 
Man muß jedenfalls, ehe man unechte Tabafe beurtheilen wil, eine 
hemifche Analyje des echten Tabaks vorgenommen und diefen namentit 
auf feinen Ertract, Zuder und Salzgehalt geprüft haben, wet 
man berüdfihtigen muß, daß echter Tabak immer Meine Mengen Zuf: 
enthält, der durch Gährung in Weingeift übergeht. Wir haben ber: 
eine Analyfe getrodneter Tabaksblätter mitgetheilt. Um nun zunächft nu: 
Philipps die Menge des Ertracts kennen zu lernen, muß man ?i 
Gran wohlgetrodneten Tabak mit 2% Pinten (Nöfel) deftillirtem War. 
übergießen, bis zu 80 Grad Eelfius erhiten und darin 50 Minuten lar: 
laflen; dann preßt man die Blätter aus, trodnet diefelben auf eine 
Siebe oder Filtrum fo lange, bis fie aufhören, ferner an Gewicht zu w: 
lieren und wiegt fie. Der Gewichtsverluft gibt die Quantität des Ertrai 
tivftoffes an. Nah 5— 600 Berfuhen hat Philipps gefunden, ta: 
echter, gutfabricirter Tabak nie mehrale 55 Procente Ertractir- 
ftoff gab, einerlei, ob dazu rohe, getrodnete Blätter, Stengel, geſchnittene: 
oder anders bereiteter Tabak gewählt wurde. Findet man mehr, jo deuk: 
das auf Anwendung betrügerifcher Saucen bin. — Birginifcher Take: 
lieferte 54 Procent Ertract, Kentudy 50, Maryland 43— 44, Türkiſche 
53, Portorico 30, Columbia 38, — Brande und Cooper ftellte 
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ebenfalls umfaſſende Prüfungen an, zugleich auf den Mineralgehalt, die in 
Hinſicht der Extractſtoffe mit Philipps’ Angaben übereinſtimmen.“) 

Mir wollen verfuchen, unferen Lefern auch in dieſem fchwierigen Ge- 
biete der chemifchen Controle die nothwendigften praktiſchen Hülfsmittel 
zu geben. Immer aber erfordern Tabaksprüfungen viel Zeit und Mühe. 

Im Allgemeinen muß man, nad der mikroſkopiſchen Unterſuchung, 
zunächſt auf angegebene Art die Menge des Ertractivftoffes prüfen, indem 
eine größere Menge ald 54—55 Procent auf fremde Zuthaten fehließen 
laßt ; dann muß man den Ertract felbft zu erkennen fuchen und endlich 
die Aſche auf Mineralien prüfen. 

Um den Tabaklsdertract qualitativ zu unterfuhen, nimmt 
man 200 Gran getrodneten Tabak, gibt ungefähr 4 Unzen deftillirtes 
Waſſer darauf, erwärmt diefes bis auf 8SO—85 Grade Eelfius und erhält 
es etwa 40 Minuten lang in diefer Temperatur. Dann laßt mat es fih 


*) Wir geben hier eine überfichtlihe Tabelle der Nefultate von Brande und 
&ooper. 
































Alcobol |Zuder- 

Grtract In Sn | Untösl. 

afern durch die; floffe 

Tabak, getrodnet aller 4 As Aſche. Waller | Salaf. fen." Gapr.s er 
fer T5sl. in auflösl. ! auflößl. | Kiefel- probe er=| Alcos 

hei 100 Gran Celfius. ausgez. Waſſ “a ae ſaure 26" paften. | Hol. 








| Procente. 
Heller MNiffouri 49 54,9 120,97 
Blätter u. Stengel. weiß. 
Derjelbe 50 47,7 119,7 
Dlätter allein. weiß. 
Dunfl.Miffouri 50 52,4 116,47 


Blätter u. Stengel. | weiß, 
Derjelbe 51 50,6 13,8 
Blätter allein. weiß. 
Heller Birginial 51,5 |53,1 16.4 
Blätter u Stengel. graum 
Derfelbe 54 46,1 11,97 
Blätter allein. Igrünge 
Dunfl.Birginial 48,5 51,8 14,7 
Blätter u. Stengel. grau. 
Derfelbe 52 | 49,8 12,53 
Blätter allein. | grau. 


Die wäflerige Infufion enthielt bei allen Proben ammoniakaliſche Salze ; die Aſche, 
welche in Waſſer auflöslich war, enthielt ſchwefel- kohlen⸗ phosphor- und falzfaure Verbin- 
dungen von Kali und Kalk; der mit Salzfäure lösliche Afchentheil enthielt Kalk, Alaun, 
phosphorfauren Kalt und Eifenoryd. Ginige Proben enthielten etwas Manganoryd. — 
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abkühlen und zwölf Stunden lang erweihen. Alddann preßt man die 
Mafie aus, fammelt die Flüffigkeit in einer Porcellanfchaale, verdampft 
fie bei einer Temperatur von 45 — 50 Grad Eelfius, trodnet den zurüd- 
bleibenden Rüdftand (Ertract) und wiegt ihn, um die Procente kennen 
zu lernen. Run theilt man diefen in zwei gleiche Theile, um verfchiedene 
Prüfungen damit vorzunehmen. Den einen Theil unterfucht man auf die 
Menge von TZraubenzuder (Glucofe), der in den zuderbalti- 
gen Zuthaten der Fabrik enthalten ift; aus dem Grade des vorhan- 
denen TZraubenzuders, mag derfelbe aus Stärkezudervon Kartoffeln, 
Rüben, Cichorie, Syrup, Honig ıc. fommen, kann man auf die 
Sauce fließen, die gebraucht wurde, indem edle Blätter gar feine 
Sauce, außer Waffer, Kalkwaſſer, allalinifhem oder gefalzenem Wafler 
betommen. — Man macht diefe Zuderprobe mit der Fehling'ſchen 
Brobeflüffigkeit (die wir aud fpater noch unter dem Kapitel von der 
Milchverfälſchung zur Prüfung des Milhzudergehaltes benuben werden) 
und die zu unferem jebigen Berfuche folgendermaßen bereitet wird: man 
löfet 69 Stan völlig reinen Kupfervitriol in 276 Gran deſtillirtem Waſſer 
auf, gibt 276 Gran von einer gefättigten Löſung weinfteinfauren Kali 
hinzu, dann 81 Gran Natronhydrat (Abnatron), die man vorher in einer 
Unze deftillirtem Waſſer aufgelöft hatte — ſchüttelt die Mifhung gehörig 
durcheinander und thut fie in ein Gefäß, welches 2000 Gran faſſen Tann, 
aber in 1000 gleiche Theile eingetheilt ift; — was an der Füllung bis 
zum oberften Theilftriche fehlt, erfeßt man durch deftillirtes Waffer. Jedes⸗ 
mal 200 Gran oder 100 Theilſtriche dieſer Probeflüffigkeit genügen zur 
Zerfeßung von 1 Gran Traubenzuder. Man giept fie langfam und mit 
Aufmerkfamkeit in den in deitillirtem Waſſer aufgelöften Zabafertract, in 
dem fih durch den darin gegenwärtigen Traubenzuder rothes Kupferorxyd 
niederfchlägt. Man zählt, wenn dieſer Niederfchlag beendet ift, die Theil: 
ftriheder gebrauchten Probeflüffigkeit, und [habt danach die Menge des 
Zuckers. Kommt es nicht gerade auf Beftimmung der Menge des Trauben- 
zuders, fondern nur darauf an, zu wiflen, daß die Sauce wirklich ſolchen 
Zuder enthält, der dann gewöhnlich aus Kartoffeln, Syrup 2c. ftammt, 
fotann man ganz einfach in die Tabakslöſung (überhaupt gilt dieſe 
Probe aud füralle Zuderlöfungen, in denenman Krümel- 
zucker nachweiſen will) zuerft einige Tropfen aufgelöften Kupfervitriol 
und dann einige Tropfen Kalilauge geben und das Glas in heißes Waffer 
ſtellen. Wird die Klüffigleit in einigen Minuten rothgelb, fo ift 
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Trauben = oder Krümelzucker (Glucoſe) darin, bleibt fie aber blau, fo 
enthalt fie nur Rohrzuder, entweder aus Rohr oder Rüben. (Der Trauben 
zuder ift namlich ım Stande, dem Kupferoryd (Bitriol) die Hälfte feines 
Sauerftoffs zu entziehen und rothgelbes Kupferorydul daraus zu bilden ; 
der Rohrzucker ift freilich auch dazu fähig, aber erſt nach dem Kochen 
und mehrtägigem Stehen.) — Hat man Verdacht, dag, ftatt 
Zraubenzuders, Rohrzuder (Eryftallifirter Zuder) zur Sauce genommen 
fei, fo muß man den Fermentationsverfud, (die Gährungs- 
probe) machen, um aus der Menge der entwidelten Kohlenfäure und des 
MWeingeiftes die Zudermenge zu beftimmen.”) — 

Zu diefer Probe haben wir die zweite Hälfte des Tabaksextracts auf: 
bewahrt. Man nimmt 1000 Gran davon in ein Gefäß mit %, Quartier 
Waſſer von 45 — 50 Grad Eelfius, läßt es ziehen und preßt dann die 
Flüffigkeit auf einem Filtrum aus. Zu diefer Infufion gibt man nun 
250 Gran trodner Hefe und lapt die Mifchung bei 15 Grad Celſius 48 
Stunden lang gähren, damit der Rohrzuder fih dabei in Trau— 
benzuder verwandle, indem er hemifh 1 Atom Wafjer mehr auf- 
nimmt. Eher zerlegt er ſich nicht in Kohlenſäure und Weingeift. Darauf 
thut man diefelbe in eine Retorte, deftillirt den Alcohol über, ſchätzt den 
Betrag und berechnet den Zuder danach. Auch kann man die Kohlenfäure 
in einem Apparate fammeln und dieſelbe abſchätzen. Nämlich 1 Atom 
(Gewichtstheil) Trauben⸗ oder Krümelzuder gibt 1 Weingeift und 2 Koh⸗ 
lenfäure ; addiren wir alfo die Beftandtheile des 1 Atom Weingeiftes (4 
Kohle, 2 Sauerftoff, 6 Wafferftoff) und die Beftandtheile der 2 Atome 
Kohlenfäure (2 Kohle, 4 Sauerftoff) zufammen, fo geben fie die Beftand- 
theile von 1 Atom Zuder, namlich 6 Kohle, 6 Sauerftoff und 6 Waffer- 
ſtoff. — 

Zuletzt muß man aud) die Afche des Tabakettractes, den man durch 
Abdampfen trocken gewonnen und dann eingeäſchert hat, chemiſch unter⸗ 
ſuchen. Man löſet fie deshalb in deftillirtem Waſſer auf. — Schwefelſaure 
Salze geben ſich durch Chlorbarium, Kochfalz durch falpeterfaures Silber 
zu erkennen, überhaupt durch die fchon bei vielen anderen Gelegenheiten 
angegebenen NReagentien auf verfchiedene Afchen. Für den Laien der 
Chemie genügt folgende Behandlung der Tabalsafhe: — 100 Gran 


*) Die Kupferprobe reagirt nur auf Traubenzuder. Gibt fie fein genügendes au 
fo Tann man vermuthen, daß der Fabrikant Nohrzuder angewendet hat. 
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trocknen Tabaks werden eingeäfchert, die Afche wird gewogen und mit de- 
ftillirtem Waſſer das auflöslihe Salz von den nicht auflöslichen getrennt 
und das Gewicht der letzteren beftimmt, indem man fie aus der Flüffigkei 
herausnimmt und nad dem Zrodnen wiegt. Dadurch ift auch zugleich die 
Gewichtsmenge der Löslichen gefunden. — Gibt der Tabak im Allgemeinen 
eine große Menge Alche (mehr als 22—27 Procent) jo kann man fen 
daraus auf Verfälſchung ſchließen, entweder auf fremde, unechte 
Blätter oder betrügerifhe Zuthaten. Ein großes Übermaß von unge: 
Löften Salzen deutet auf reichliche Beimifhung von Kalt, Alaun, über 
haupt erdigen Mineralien; — überwiegende, aufgelöfte Sak 
deuten auf Salpeter, Tohlenfaure Alkalien ꝛc. hin. Ein auflögliches Sal; 
nämlich Salmiak, entgeht der Entdedung fehr leiht; wenn man aber die 
Aſche fublimirt (in Hige verflüchtigt), und in einem falten Gefäße das 
etwa Entweichende auffängt, fo ſetzt fih der Salmiak in Geſtalt eine 
weißen Pulvers in dem Gefäße an. Man kann auch die Aſche in dDeftillirtem 
Waſſer auflöfen und mit Abkali ing Kochen bringen, dann entwidelt ſich 
Ammoniafgas, das leicht Durch den Geruch wahrzunehmen ift und die An 
wefenheit von Salmiak in der Afche verräth. — 

Wir theilen hier noch ein Verfahren zur Prüfung des Tabaksexnack 
auf Zraubenzuder (Ölucofe) mit, um weniger Fehling'ſche Probeflü jfatat 
zu gebrauchen, von der man beim vorhin bezeichneten Verfahren eine zien- 
liche Mengenöthig hat. Mannimmt 100 Gran von dem durch Infufion erhal: 
tenen Zabafgertract, filtrirt fie dur ein Stud Moufflin, bewirkt danı 
duch Zuthat von baſiſchem effigfauren Blei, das man in geringem Über 
maße beimifcht, einen Niederfhlag, filtriert die Flüffigkeit wieder und lapı 
dann, wie das ſchon früher einmal bejchrieben ift, Schwefelmafferftoff in 
diefelbe eintreten. Nun filtrirt man wieder, verdampft das Filtrat big zur 
Trockenheit, löfet den Rückſtand mit einer Unze faturirter und in einer Unze 
deftillirten Waſſers verdünnter Apkalilöfung auf und filtriert wieder, um die 
Kalkfalze zu entfernen und gibt dann eine halbe Unze der Fehling’jchen 
Probeflüffigkeit hinzu. Nun giept man dieſe Mifhung in ein Brobirglas, 
kocht fie —5 Minuten lang, und beobachtet, ob fich einige gelbe Streifen 
von reducirtem Kupferoryd bemerkbar machen. Alsdann laßt man die 
Flüffigkeit 2 Stunden lang ſtehen, fammelt den Niederſchlag und wiegt 
ihn. Man kann nad feinem Gewichte Die Menge des TZraubenzuders in Tabak 
berechnen, denn 1 Gran rothen Kupferoryds entfpricht einem halben Gran 
Slucoje. 
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Die ehrliche Fabrikation des Tabaks beginnt, wie bereits gejagt 
wurde, mit dem Auswäſſern der Blätter, zum Zwede, das Nicotin 
möglichit zu jhwächen und das Blatt zu entgiften. Die Fabrikanten juchen 
das aber oft auf ſchnellere Weife zu erzielen, indem fie die Blätter 
ſchwefeln, mit Chlor oder Salpeter räuhern. Wo man dur das 
Mikroſkop falfche Blätter, 3. B. Runkelrübe, Huflattig 2c. entdedt hat, 
da kann man den Berdacht fhöpfen, dab das fehlende Ricotin im Dlatte 
durch Belladonna oder Bilfenkraut oder Strammontium erfebt 
wurde, zumal wenn der falfche Tabak narkotifh wirkt. DVergiftungen der 
Art find ſchon befannt geworden. Um dem Tabak eine dunklere Farbe und 
beliebtes Anſehen zu geben, weicht man auch die Blätter in gekochtem 
Waſſer auf, dem man Kupfer- und Eifenvitriol zugefeßt hatte. Man prüft, 
um dies zu controliren, die Infufion oder Afchenlöfung mit den Reagentien, 
die bereitd für Kupfer und Eifenfalze mehrfah genannt worden find. — 

. Gleih dem Pfeifen - Rauchtabate find auch die jetzt fo beliebten 
Cigarren ein Gegenftand der ausgedehnteften Verfälfchungen. Sie treten 
in die Handeldwelt unter manderlei Namen ein, wie 3. B. Savannah, 
St. Lucia, Cuba, Manila, Columbia, Amersfoort, Cabana, Silva, 
Lopez, Regalia, Londres, Imperial, Kings, Principes 2c.; eine und 
diefelbe Eigarre befommt von den verfchiedenen Fabrikanten, Unters 
handlern und Kaufleuten die verfchiedenften Namen, immer aber einen 
edleren, als dem Tabak felbft zulommi, und die einheimifchen Blätter treten 
unter amerifanifcher Heimathsangabe auf. Man darf niemals dem 
Namen und dem Preife der Eigarren vertrauen, insbefondere nicht den 
hoben Preifen, die ſämmtlich imaginär find und auf den Glauben 
derLeute, fogar auf ihren Stand, berechnet find. Manche 40 —60 Thlr. 
Cigarre raucht der Fabrikant ſelbſt für 15 — 20 Thlr., porausgefeßt, daß 
fie wirklich echt und importirt ift. 

Dil man Cigarren prüfen, fo muß man zunachft fehr dünne Quer- 
jhnitte von den verfchiedenen Theilen der Cigarre machen, um von allen 
Deitandtheilen derjelben eine Brobe zu befommen, welche man mikroſko⸗— 
pifch prüft. Hierzu nüben als Vergleichs » und Anhaltepunfte unfere in 
Fig. 125, 126, 127, 128, 129 und 130 gegebenen Abbildungen, wo- 
bei man namentlid auf die Gegenwart der eigenthümlichen, gegliederten 
und kolbigen Haare achten muß, Die bei feiner echten Cigarre fehlen dürfen. *) 





*) In England iſt das Berfaufen verfälfchter Gigarren ein ausgebreiteies Gewerbe. 
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Diefer mikroſkopiſchen Unterfuhung muß nun die demifche folgm 
und zwar, indem man ganz ebenfo verfähtt, wie beim Raudhtabake ür 
Pfeifen, nämlich die Eigarrenblätter, Deckblatt und Einlage loswickelt un 
auf Zuder und Salze prüft. 

Die berühmten Manilla⸗Cigarren ſtehen in dem Rufe, Opiun 


zu enthalten. Da man dieſes von anderen Seiten bezweifelt hat, join 


die Prüfung diefer Manilla- Cigarren auf ihren Opiumgehalt fehr nak. 
Diefe Prüfung ift fehr fhwierig, auch darf man fein Nefultat nicht aufein 
einzige Cigarre befchränfen, fondern muß im größeren Maßſtabe prüfen. 
Aber auch dann noch erfcheinen ung die Ergebniffe unzureichend, obgleid 
wir niemals Opium darin gefunden haben, wol aber fehr große 
Mengen von Nicotin, woher wol die ftarfe narkotifche Wirkung der 
Manilla » Cigarren herrühren mag, indem das Narkotin dem Momhin 
(Opium⸗Alkaloid) ahnlihe Symptome hervorruft. 

Es wurden die Verſuche folgendermagen angeftellt: vier Manila: 
Cigarren wurden zerfhnitten und mit zehn Unzen kaltem Waffer infundin 
das man mit einigen Tropfen Effigfäure leicht gefäuert hatte; es mut 
12 Stunden lang ziehen, wurde dann filtrirt und theilweiſe mit bat 
effigfaurem Blei präcipitirt, wodurd fi ein anfehnlicher Theil gefatt! 
Stoffes abjhied. Die -Flüffigkeit wurde nun abermals filtrirt, mit 3 
Drachmen Thierkohle 24 Stunden lang ftehen gelaffen und bisweilen ge 
fhüttelt, um fie zu entfärben ; fie wurde davon heil und verlor ihren fir 
teren Gefchmad. Die Kohle, welche die organischen Stoffe nunmehr m; 
fchluct hatte, wurde auf einem Filtrum gefammelt, mit zwei Theilen (je 
Theil gleich der Menge der angewandten Flüffigkeit) rectificirten Spirit 
gekocht, und diefer erhielt dabei eine leichte, grünlichgelbe Farbe ; er murk 
der Deftillation unterzogen, wonach ein Extract von gelber Farbe un 
bitterem Gefchmade zurüdblieb. Gereinigt durch Wafchen mit Ammonidl 
dann mit Ather, zulegt mit rectificirtem Alcohol über einem Filter, wurt 
er eingedampft und der Rüdftand in einem weißen Porcellanfchälden mi 
wenig Manganoryd und einem Tropfen concentrirter Schwefelfäure be 


In Whitech apel, dem ſchlechteſten und ärmlichften Quartiere Londons haufirte man mi 
Gigarren, die auß zwei Lagen Papier, mit Ruß ſchwarz angemalt, befanden, und gaM 
mit Heu auögeftopft waren. Im Hydepark verfäuft man Cigarren, die äußerlid aus 
Tabak, inwendig aus Heu gemacht find. Alle fehr mohlfeilen Eigarren bei Kaufleuten be⸗ 


ſtehen aus dem ſchlechteſten Tabaksblatte. Auf die äͤußerliche Bezeichnung der Kiſten da 
man fi) niemals verlafien. 
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handelt. Wäre nun Morphin (Opium - Alcaloid) gegenwärtig gewefen, fo 
hätte diefe Rückſtands⸗Maſſe eine ſtarke violette Farbe annehmen müffen, 
ähnlich wie bei Strychnin, aber es zeigte fih dieſe Farbe nit. — Wir 
müſſen deshalb behaupten, daß die Manilla = Eigarıen feinen Opiumzu⸗ 
fat enthalten. — 

In Frankreich raucht man neben Pfeifen, ftatt der Cigarren, nament- 
lich Eigaretten, feinzerfleinerten Rauchtabat in Papierröllchen gewidelt. 
Es ift dort ein Tabaksmonopol herrfchend, die Regierung zieht jähr- 
lich an 28 Millionen Pfunde in den Departemens d'Ille et Villaine, du 
Lot, du Lot et Garonne, du Nord, du Pas de Calaid, du Haut et du 
Bas⸗Rhin (Elſaß). Diefer Tabak ift durchgehends fehr ſchlecht, dazu wird 
eine große Menge fremden Tabaks contrebandirt und ebenfo viel gefälſcht. 
Oft kommt dort Tabak vor, der aus Cigarrenenden, die auf den Promena- 
den gefammelt worden find, gemacht if. — überall aber befteht die ge— 
wöhnlichfte Betrügerei der Tabakskrämer im Verkaufe zu feuhter Waare, 
wodurch das Gewicht der Rauchtabafe bedeutend vermehrt wird und Die 
Cigarren ſich als frifch bereitete, alfo einheimifche und für den Gefhmad 
wenig angenehme verrathen. 

Der Schnupftabak iſt noh weit mehr ald Rauchtabak und Ci— 
garren ein Artikel betrügerifcher Verfälfhung. Wir haben fchon im Ein- 
gange allgemein die fremden, oft gefährlichen Stoffe angedeutet, welche zur 
Schnupftabaksfabrikation dienen. 

‚ Borzugsweife wird er aus dem Abfall der Stengel und Blätter des 
Nauchtabatd gemacht und er kommt in zwei Zuftänden vor, nämlich als 
trodner oder feuchter. Jede diefer beiden Arten unterfcheidet fich wieder in 
eine große Anzahl von Barietäten, jenach der verfehiedenen Bearbeitung, nad 
dem VBorherrfchen der Blätter oder Stengel, nad dem Maße der Feuchtig- 
keit, dem Geruche, der angewandten Zuthaten (Sauce) und des eigentlichen 
„Gout“. — Gewöhnlich ift der trodene Schnupftabat feiner gemahlen; 
— in England ift die Schnupftabaffabrifation fehr bedeutend und die 
dortige Eintheilung in Schottifchen, Iriſchen und Wallififchen findet auch 
in Deutfchland ihr Echo, ſowol in der Manufactur, wie auf der Etiquette. 
Unter den feuchten Schnupftabafen finden fih namentlih die Sorten: 
Brauner und ſchwarzer Rappee, John Bull, Hardham Nr. 37, Prince, 
franzöfifche und deutfche Carotte, Mafulapetam, Prinz Regent, Princes 
Mirture, Grand Cairo 2c. Namen, welche man in jeder deutfchen 
Schnupftabathandlung antreffen kann; die trodnen Schnupftabate führen 
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nicht weniger deutſche und fremdländiſche Namen, beſonders haben die 
Fabrikate der engliſchen Manufactur Lundy Foot and Comp. zu Dublin 
einen großen Ruf und man nennt nad ihm manche Sorten, die in Deut: 
land angefertigt werden, Irlandifche. 

Ehe wir die Beftandtheile der verfälfchten Schnupftabafe naher prü- 
fen, bemerken wir zunächſt das Wichtigfte über die Fabrikation felbft. Die 
getrodneten Blätter werden mit Waffer befprengt, angehäuft, damit fie ſich 
in Gährung verfeßen und erhißen ; man läßt fie ungefähr 1—6 Monate 
lang gähren, wodurch in den Blättern und Stengeln eine chemiſche Zerfekung 
herporgebradht wird, indem Nicotin, Ammoniak, dann Wafler und Eifig- 
jäure frei werden. Alsdann ftampft man die Blätter feſt in Meine, leinene 
Säde, worin fie trodnen und fi zu einer compacten Maffe vereinigen, 


weldhe man Carotten nennt. Diefe werden nun früher oder fpäter grob | 


oder fein zermahlen, mit Salz gemifcht und feucht in Gefäße gethan, die 
geſchloſſen werden und worin eine zweite Gahrung und Erhigung entftebt, 
die nun dem Tabake erft Geruch und Schärfe geben. Die befferen Sorten 
find die feuchten, weil fie (wie die beliebten Rappee's) aus den zartejten 
Blatttheilen bereitet und, je nach der Sorte, mit fcharfen Riechftoffen rer 
jeßt werden, während die trod'nen vorzüglich aus Stengeln beitehen. Te 
Dauer der Gährung, die Erhikung, öder die oft beim Trodnen der Blärte 
angewandte Röftung zur Herftellung trodner Sorten ꝛc. haben Den größten 
Einfluß auf die Eigenſchaften der fertigen Schnupftabate ; ſehr wichtig 
find dabei die beiden Gährungen, bie erfte der ungerkleinerten, die zweite 
der gemahlenen Blätter und Stengel. Es verflüchtigt und zerfeßt fich zu: 
nächſt, wie unfere angeftellten Berfuche erwiefen, eine anfehnliche Portion 
des Nicotingehaltes, in dieſer Zerfeßung bildet fih eine reichliche Mena 
Ammoniak; die Einflüffe der darauf angewandten Saucen und Kärbe 
mittel und die vorgenommene Röftung zerfeben auch einen Theil des natür: 
fihen, flüchtigen OÖOles (Nicotianin) nebft dem noch vorhandenen Nicotin; 
die trodenen Sorten find deshalb viel armer an diefen Beftandtheilen, ala 
die feuchten Rappee's, die indeffen au, felbft wenn fie aus den ftärfiten, 
5— 6 Procente Nicotin enthaltenden virginifhen oder deutſchen Tabaken 
bereitet werden, höchſtens noch zwei Procente davon enthalten. 

Der ſchottiſche Schnupftahat wird für den reinften gehalten, da er 
gewöhnlich ganz frei von Stengeln fein foll und nur fo viel Feuchtigkeit 
erhält, als zur Gährung und zum Berhindern des Berftäaubens beim Mah⸗ 
len nöthig erfäheint ; der Tabak, welcher Stengel enthält, fordert erft eine 
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feine Zerkleinerung derfelben, die bei Bereitung des Iriſchen und MWallijer 
vorher in gefchloffenen Eylindern geröftet werden, ehe fie in einem eifernen 
Mörfer einer weiteren Zerreibung unterliegen ; das Röſten gibt diefen Ta- 
bafen einen eigenthümlichen Geruh. Häufig werden fie dann noch mit 
Kalkwafler oder gepulvertem Kalte verfebt. Die feuchten Schnupftabate 
werden auf Mühlen gemahlen, die den Öl⸗ Schießpulver- oder den Apfel- 
Mühlen der Eiderfabriken fehr ähnlich find, indem zwei auf der Kante um⸗ 
laufende Mühliteine über eine hölzerne Scheibe fih bewegen ; hat die Maffe 
ihren gehörigen Grad der Feinheit erhalten, dann wird fie in einen Trog 
gethan, angefeuchtet und faucirt, der bereits angedeuteten Gährung 
unterworfen, zeitweife mit Schaufeln umgeftodhen und angefeuchtet und zu⸗ 
letzt mit Salzen, Alkalien 2c. behandelt. Das Salz fol die Gährung hem⸗ 
men und den Tabaf vor dem Schimmeln bewahren, fo wie die gehörige 
Feuchtigkeit im Tabak zurüdhalten ; die Alkalien jollen dagegen die piquante 
Stärfe und das Gewicht vermehren. — Zu den wohlriehenden Sorten 
feßt man flüchtige Ole hinzu, namentlich Bergamotöl, orientalifche Rofen- 
effenz, gepulverte Orchiswurzel, indem man den Zabaf auf breite Felle 
oder Pergamentbogen ausbreitet und mit den wohlriechenden Stoffen bes 
Iprengt, dabei haufig umwendet und mit der Hand dur ein Drabifieb 
reibt. Solche wohlriehende Schnupftabafe find: braumer und ſchwarzer 
Rappee, Princed Mirture und von den trodenen Arten, der Schottifche. 
Erft wenn die Tabafe von den Mühlen zurückkommen (die in England 
namentlich bei Mitham [Surrey] für die Londoner Fabriken liegen), 
fegt der Fabrikant die legte Hand an das Product feiner Firma. Es gibt 
über vierzig Sorten verfhhiedener Schnupftabate. 
Mir haben die Schnupftabafe, nad dem Gebrauche der engliſchen 
‚Manufacturiften, in trodene und feuchte, ihrem allgemeinen Zuftande 
gemäß, eingetheilt ; eine andere Unterfcheidung nad ihrem chemiſchen 
Mifhungsharakter, die namentlich bei deutſchen Fabrikanten üblich 
it, ift die in faure und neutrale, d.b. ſchwach alkaliſche Schnupf- 
tabafe. Es ift nicht möglich, daß jede diefer beiden Gattungen ohne Zu⸗ 
that fremder Beftandtheile Hergeftellt werden könnte; man erfieht Diefes 
ſchon aus dem Umftande, daß fie lange feucht erhalten werden, ſelbſt die 
Feuchtigkeit Tange an fich halten können, ohne zu verderben. Man ver 
füuft bei ung die fauren Schnupftabate unter mannihfachen Namen, 
wie Grand»Cardinal, Doppel-Mop8, St. Dmer, St. Bin- 
cent und verfteht unter Carotte die feinere Sorte, namentlich vom 
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Grand » Kardinal. — Der Geruch diefes jauren Tabaks ift frifch bereitet 
ſüßlich, betäubend, geht aber allmalig durch längeres Liegen in einen 
fauren über, indem ih Effigfäure darin bildet. Auf diefes natürlice 
Sauerwerden warten aber die betrügerifchen Fabrikanten nicht, fondern 
geben dem Schnupftabaf eine jchnelle Sauerung durh Zuſatz von 
Alaun und Bleizuder, wodurch fi freie Eſſigſäure bildet, ſelbſi 
auch durch Zufak von Salzfäure. Nächſt dem Geruche gibt man dem 
Schnupftabate die Farbe; gewöhnlich fieht er dunkelbraun, oder. ſchwatz 
aus, mehr oder weniger glänzend, was aber gegenwärtig immer durd 
Kunft erzielt wird. Man nimmt dazu Erdfarben,, die oft giftige Eigen: 
ſchaften haben, fehr häufig aber auch eine Sauce, die aus Gerbeftoff und 
Eifenvitriol, aljo Dinte beftehbt. Manche Schnupftabafe haben deshalt 
einen völligen Dintegerud. Am Gewöhnlichiten nehmen die Fabrifanten 
zur Herftellung der beliebten Farbe Frankfurter Schwarz, ein folder 
Tabak verräth fih ſchon dadurch, daß er nicht ſchwarzbraun, fonden 
ſchwarz ausfieht und daß, wenn man eine Prife zwifchen den Fingern 
reibt, dieje nicht braun (wie bei reellem Tabake) jondern ſchwarz gefärbt 
werden. Indeſſen ift diefe aus verlohlter Weinhefe mit Kalifalzen bereitere 
Farbe nicht nachtheilig für die Gefundheit, nur fehr beſchmutzend. Gt 
fährliher tft Dagegen die Anwendung von Schwefelantimon, we 
eine tiefe Schwarze Farbe gibt und meift fhon duch eine Loupe an einen 
metallifhen Flimmern des Tabaks bemerkbar wird. Eine trübfchwarz, 
matte Färbung ohne braunlichen Stich gibt der Eifenvitriol, neben einen 
eigenthümlichen, ſüßlichen Geruche, den die im Eifenvitriol anwejent 
Schwefelfäure erzeugt. Auch diefer Tabak ift auf die Lange der Zeit ar 
fundheitswidrig, was in noch höherem Grade vom Kupfervitriol geſag 
werden muß, den die betrügerifchen Fabrikanten gt gar jelten hei 
miſchen. — 

Die neutralen (leicht alkaliſchen) Schnupftabake, welche in 
Handel franzöſiſche oder Pariſer genannt werden, haben auch oft 
ihren Namen nad) den Tabaksblättern, die dazu genommen werden, wi: 
Birginia, Amersfort. Man macht fie fammtlih in Deutſchland 
nah. Sie haben alle einen leihien ammoniakaliſchen Geruch, ven 


fie durch Entwidlung aus dem Blatte felbft in Folge der Behant: 
lung erhalten follen, der aber oft Lünftlic hineingebracht wird. Übrigens 


befommen fie Teine folhe Saucen, wie die fauren Sorten und find dee: 
halb weniger gefährlich. Hierher gehören namentlih: der holländiſche 


— — — 





— —— 
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Nappee, der Spaniol, Macouba zc. Der erftere hat eine gelbe 
Farbe, die zuweilen. Durch. Operment (Schwefelarſenik) hervorgebracht wird, 
der Spaniol (urfprünglich in Sevilla aus echten Havannahblättern ger 
macht, jet aber überall künſtlich nadgeahmt) wird auf echte Weiſe mit 
einer Art von rothem Bolus, der Terra di Mmagra, röthlich gefärbt, von 
Berfälfchern aber, aus Mangel an jener Erde, mit Mennige, Zinuober x. 
verſetzt. 
Außerdem ſucht man manchen Schnupftabaksſorten eine beſondere 
Schärfe durch Nieswurz, Bertramwurzel, ſpaniſchen Pfeffer, 
Euphborbiumbarz zc. zu geben. 

Will man nun den Schnupftabat prüfen, fo muß das milro- 
ſkopiſch und chemiſch gefhehen. — Man muß zunächſt willen, ob 
wirklich Tabak darin vorhanden it. Zu diefem Zwede nimmt man 
eine Prife auf eine mit Waſſer angefeuchtete, kleine Glasplatte, entfernt 





Big. 140. Gepulverter Tabak von echten Blättern. 10 Mal im Durdymeffer vergrößert. 
Berfalfhung d. Nahrungsmittel. 24 
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mit der Spike einer Nadel die größeren Partikelchen, und ſammelt dieſe 
auf einer anderen Glasplatte und unterfucht beide mit dem Mikroſkope, 
indem man die Structur des Tabaksblattes (Fig. 140) wieder zu 
ertennen ſucht. Fremdartige Stoffe,*) namentlih Mineralien, geben 
fih Hier fhon dem Auge zu erkennen. Nun aber muß die chemiſche Pri- 
fung folgen ; man fucht die Aſche an Menge und Beſtandtheilen zu con 
troliren, indem man eine Quantität Schnupftabat, gehörig getrodnet und 
gewogen, einäfchert und dann ſowol das Gewicht kennen lernt, wie die 
Beitandtheile, ob Salz, Alkalien, Erden (kohlen⸗ fchwefel- und phosphor⸗ 
faure), Eifen, Alaun, Chromgelb (chromſaures Blei), Bleioryd, Chrom: 
kali, Kiefelfäure 2c. in merkbarer Weife vorhanden find. 

Um Blei zu entdeden, das oft hinzugefügt wird, feuchtet man den 
Schnupftabaf mit einer Auflöfung von Tohlenfaurem Natron (Soda) an, 
verbrennt ihn zu Ajche, feuchtet Diefe mit etwas Wafler an und gibt einige 
Tropfen Salpeterfäure darauf, verdampft fie, bis zur Trockenheit, löſet die | 
Aſche wieder in deftillirtem Waffer auf und prüft dann die Auflöfung mit den 
gebräuchlichen Reagentien. Schwefelſäure bewirkt einen weißen, unlöd 
lichen Niederfchlag, Blutlaugenfalz desgleihen, Schwefelwaſſerſtoffwefer 
einen braunjchwarzen, Jodkali einen gelben Niederfchlag. — (Man hat 
ſchon in dem Macouba-Schnupftabat 16—20 Procente Mennige [dr 
fuperoryd] gefunden.) — Um zu erfahren, ob das im Tabake gefunden 
Blei als Chromgelb (dromfaures Bleioryd) oder ald Bleio xyd vorhen 
den ift, fchlägt man folgendes Berfahren ein: Man löfet die auflöglice 
Theile der Aſche in Wafler auf und entfernt fie durh Umfchütteln und %: 
gießen der Flüffigkeit von den unlöslichen Afchenbeftandtheilen ; Diejen zu 
rüdbleibenden Theil trodnet man und wirft ihn in eine Auflöfung ver 
Salpeter und fchwefelfaurem Kali ; der bleibende Nüdftand wird nun au: 
genommen, mit Waſſer ausgewafchen, filtrirt und verdampft, dann mi: 
Salzjäure vermifcht und ing Kochen gebracht ; darauf gießt man nach halbe 
Abkühlung Alcohol hinzu. Hat fih feine grüne Farbe gebildet, danz 
fann man aufdie Abwefenheit von Chromgelb ſchließen, entftand abe 
eine grüne Farbe, fo kann man das Chromoryd, welches fih als ſalzſaures 
Shromoryd bildete, durch Ammoniak niederfchlagen, da das Ammoniak fh 
mit der Salzſäure verbindet und das Chrombydrat mit röthlich grüne 


*) In einer Probe Schnupftabal fanden wir eine anfehnlihe Menge Kaffee. um 
Siägorienfag, wie dieſe in Big. 7 abgebildet wurden. 


, 


= — — 
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Farbe zu Boden finft. Man kann auch die in Waſſer unlösliche Tabaksaſche 
mit Salpeter fhmelzen, was in einer Porcellanſchaale gejchieht, dann ver- 
wandelt fi das vorhandene Chromgelb in eine fchöne, zinnoberrothe 
Farbe, d. h. ein bafiſch chromſaures Bleioyd. — 

Wenn man die Aſche in ihrem in Waſſer unlöslichen Theile aufge 
nommen und diefen ausgewafchen hat, fo tritt das etwa im Tabake vor- 
handene [hwefelfaure Blei heraus, jobald man weinfteinfaures Am⸗ 
moniak hinzuthut und dann durch Schwefelwaflerftoffwafler das Blei 
niederfchlägt, um es zu trodnen und zu wiegen. Oder man behandelt die 
Aſche mit Salpeterfäure, verdampft und trodnet fie und ſieht dann das 
unlösliche fchwefelfaure Blei hervortreten — oder man gibt auf die Afche 
eine Löfung von kohlenfaurem Natron, behandelt das unlösliche Refiduum 
mit Effigfäure, wodurd das vorhandene Blei fih in efjigfaures Blei um- 
wandelt, das mit Jodkali gelb niederfchlägt ; auch doppelchromſaures Kali 
veranlaßt einen gelben Niederfchlag, verdünnte Schwefelfäure aber einen 
weißen. — 

Diefe Prüfungen der Schnupftabate auf Blei find fehr wichtig, da 
Bergiftungsfälle mit diefem gefährlihen Stoffe ſchon mehrere Male 
bekannt und nachgewiefen worden find ; wir entdedten es in einigen tro⸗ 
ckenen Sorten und zwar dad Chromgelb bis zu 4,6, das Bleioryd bis zu 
3 Procenten. Letzteres namentlich in dem beliebten, englifhen Schnupf- 
tabafe, der die Etiquette „Hardham’s 37" trägt.” 

Aus dem bisher Mitgetheilten geht hervor, daß die Verfälfchung der 
Rauch⸗ und Schnupftabake einen großen Spielraum hat. Es ift 
nicht möglich, dem Laien der Chemie foldhe Hülfsmittel an die Hand 
zu geben, welche ihn auf dem leichten Wege der bloßen Anfhauung vor 
Betrug und Gefundheitsgefahr ſchützen könnten. Dem gewöhnlichen 

Raucher können wir nur anempfehlen, daß er Feinen Tabak raucht, der 
einen eigenthümlichen, frappanten Geruch hat, beim Brennen kniſtert oder 
fleine Berpuffungen veranlagt (als Zeichen von DI oder Salpeter), dem 
Schnupfer, daß er feine ſchwarz oder gelb abfärbende, nach Dinte riechende 
oder metallifch flimmernde Tabake ſchnupft. Will man mehr thun, jo 
lauge man den Rauch⸗ oder Schnupftabat mit reinem Wafler aus, kläre 
die Lauge mit Kohlenpulver, filtrire fie und fehe zu, ob beim Verdunften 
ſich Kryſtalle zeigen ; oder man koche den Tabak, gleichviel ob Rauch = ‘oder 
Schnupftabat, mit ſtarkem, reinen Effig oder ſchwacher Salpeterfäure, 
reinige das Filtrat mit Kohlenpulver und ſehe zu, ob giftige Metalle darin 

24” 
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find, denn eine blaue Farbung duch Ammoniak deutet Kupfer an, ee 
fhwarze durch Schwefelwaflerftoffiwafler verräth Blei, ein goldgelber Nie 
derfchlag durch dafjelbe Reagens gibt Spiehglanz zu ertennen. — 

Für diejenigen unferer Leſer aber, welche etwas Kenntnis 
von Ehemie und deren Handgriffen haben und gewiß wünſchen werden, 
ihre tägliche Pfeife Tabak oder die gewohnte Brife einmal gründlich kennen 
zu lernen, wollen wir bier das Beifpiel ausführlicher befchreiben,, wie 
man eine chemiſche Unterfuhung des Zabals vornehmen 
fann, indem wir Duflos’ Methode hier populär praktiſch machen. 

Wir nehmen an, Raud oder Schnupftabaf vor ung zu haben, erferen 
müffen wir ganz fein zerfhneiden, nehmen nun eine beliebige Quantitär 
davon und laffen fie, mit einer etwa 6fachen Menge reinen Waſſers über: 


goffen, in mäßiger Wärme mehre Stunden lang ftehen und anziehen ; danı 


filteirt man die Lauge durch dichte Leinwand, preßt den Sa gut aus um 
gibt nochmals Waffer darauf, um ihn ganz auf gleiche Weife ausziehen zu 
laflen. Die erfte und zweite Flüſſigkeit filtrirt man durch Fließpapier, ſtellt 
aber den gehörig ausgepreßten Sat des Tabaks bei Seite, um ihn fpäter 
noch zu gebrauchen. Die filtrirte Flüffigkeit, die nun nad dem Durdlar 
durch. das Papier Klar ausfieht, dient jebt zur nächften Prüfung ; mar te 

ftillirt fie Durch einen Heinen Glasdeftillationsapparat, den man fih iv 
herftellen Bann, wie Fig. 141 anfchaulich macht,“) bis auf die Hälfte ab, 
benugt zunächſt diefes Deftillat, um zu fragen, ob daffelbe Salz ſäurt 
enthalte. Die Frage wird beantwortet durch Zutröpfeln von etwas falpeter: 
faurem Silber — die Antwort beißt Ja, wenn ein weißer Niederjchla 
entfteht, der durch ein paar Tropfen Salpeterfäure nicht, wol aber dunt 
Ammoniak wieder verfhwindet. Derjenige Theil, dernicht mit überdeſtillin 
wurde und in der Retorte zurüdblieb, wird num in ein Berherglas gegoſſen 
und mit Schwefelwafferfloff (das man durch eine Röhre hineinleitet, nad: 
dem man: es der Art entwidelt hat, daß man in eine Flafche etwa Schwert 
und darauf Schwefelläure gab, das Glas ſchnell mit dem Korke, Durch den 


*) Zn die Netorte (a) gibt man die Maffe, welche deſtillirt werden fol; man fegt fie in 
ein Sandbad (d) d. h. cine Schaale, am Beften von Eiſenblech, mit Sand gefüllt, theili 
um das leichte Springen bed Glaſes zu verhindern, theild um die Hihe flärfer und gleid- 
mäßiger zu machen. Der Kolben (Vorlage) — (b) wird in eine Schaale mit kaltem Waffe 
gelegt (c) und außerdem bedeckt man den obern freien Theil des Kolben mit Löfchpapier, dad 
man mit Taltem Waffer begießt, um auch hier eine gehörige Abkühlung durch Berdunftung zu 
unterhalten, damit das Deftillat ſich im Kolben verdichten Tann. 
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Fig. 141. Deftillationsapparat zu Verſuchen im Kleinen. 
a. Retorte. b. Kolben. e. Schaale mit kaltem Waſſer. d. Sandbad. 


die gebogene Glasröhre geſteckt ift, verjchließt und das fich entwidelnde 
Gas dur die Röhre in die Flüffigkeit eintreten läßt) fo viel gefättigt, 
daß die Flüffigkeit nach dem Gafe riecht. Entfteht ein Niederfchlag, dann 
filteirt man die Maffe, wäfcht den Rüditand auf dem Filter mit Schwefels 
waſſerſtoffwaſſer (das man ſich ebenfalls felbft durch das in Waſſer bis zur 
Sättigung geleitete Gas bereiten kann) aus und ftellt die auf dem Filter 
bleibende Maffe für fpäteren Gebraud) zurüd. Wir wenden ung jebt zu» 
nächſt zu der filtrirten, nach Schwefelmaflerftoff riechenden Fluͤſſigkeit, die in 
eine Porcellanfchaale gegoffen wird, in der man fie langſam über einer 
Spirituslampe verdampfen läßt. Sind Salze zugegen, fo bleiben diefe 
jegt in der Schaale zurüd. Man läßt diefen Rüdftand bei mäßiger Wärme 
völlig eintrodnen, reibt ihn mit einem Piſtill zu feinem Pulver, gießt 
dann, unter Reiben und Umrühren, abfoluten Alcohol dazu, fo daß eine 
Maffe daraus entiteht, die man auf ein Filtrum gießt, deifen Rückſtand 
man dann noch einige Male mit demfelben Alcohol nachſpült. Das fo 
erhaltene, weingeiftige Filtrat erhikt man nun, daß der Weingeiſt vet» 
dunftet, und verftärkt dann die Hibe fo, dag derRüditand beinahe anfängt 
zu glühen. Bilder fi ein Salz, das an der Luft bei gehöriger Erkaltung 
feucht wird, löſet man es dann mit deftillirtem Waſſer auf, filtrirt die 
Flüffigkeit und gibt etwas kohlenſaures Kali und effigfaures Blei dazu, fo 
beweifet ein weißer Niederſchlag, daß wir falzfauren Kalk gefunden 
haben, der als ſolcher gleich dem Schnupftabat bei der Fabrikation beige 
miſcht wurde, um ihn feucht zu erhalten oder als urfprünglicher Chlotkalk 
beim Rauchtabake gebraucht wurde, um ſchlechten, verdorbenen Blättern 
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oder übelriechenden Saucen den ſchlechten Geruch und Geſchmack zu 
nehmen. — 

Alles, was von dem abfoluten Weingeifte nicht aufgelöft wurde 
und auf dem Filter zurüdblieb, wird nun weiter geprüft. Man wäfcht es 
zunächſt mit 60grädigem Alcohol aus und läßt die filtrirte Flüffigkeit in 
einem Schäldyen über mäßiger Wärme verdunften. Bilden fih nun in dem 
Rückſtande Kryftallwürfel, fo deutet das auf Kochſalz, bilden fih Kıy- 
ftalle von der Form einer Federfahne, mit feinen Verzweigungen, fo ift 
das Salmiaf, der im Zabafe war. — Wenn man diefen fahigen Rück⸗ 
ftand mit etwas Waffer und gebranntem Kalte erwärmt, fo beweift der ent- 
ftehende Ammoniakgeruch die Gegenwart des Salmiaks. — Hat man 
dieſes Gemifch abermals getrodnet, geglühet, dann wieder mit 60grädigem 
Weingeifte (d. 5. von 60 Volumprocenten) ausgezogen, fo erhält man 
eine Flüffigkeit, die beim Verdampfen reines Kochjalz zurückläßt. 

Es könnte aber auch der Fall fein, daß bei der erften Behandlung 
mit 60grädigem MWeingeifte der vorhin vom abfoluten Alcohol ungelöfte 
Rückſtand auch jeht nicht aufgelöft worden wäre; dann darf man Sal: 
peter vermutden. Man zieht diefen ungelöften Rüdftand mit deftillirtem 
Waſſer aus, filtrirt die Flüffigkeit, thut fie in ein Porcellanſchälchen und 
läßt fie verdampfen, der Salpeter bleibt dann in Form prismatifcher Kıy- 
falle zurüd, die, auf glühende Kohlen geworfen, unter Sprühen ver 
puffen. Erkennt man aber die Kryftalle unter der Loupe ald Octa&der und 
verpuffen fie auf dem Kohlenfeuer nicht, zerfließen fie vielmehrund blähen fie 
fih auf, fo tft die Maffe Ala un, und wenn man eine Probe davon zu- 
rüdbehielt und in Waffer auflöfete, fo entiteht duch Ammoniaf oder 
Chlorbarium ein weißer Niederfchlag, der in ftark zugefeßter Salzfäure un- 
Töglich Bleibt. — Sind aber die Kroyftalle, welche wir vorhin beim Ab- 
dampfen erhielten, grünlich, jo brauchen wir nicht auf Salpeter zu 
fliegen, fondern dürfen fie für grünen Vitriol, d. 5. ſchwefelſaures 
Eifenorydul, Halten; das wird bewiefen, wenn wir diefelben in de: 
ſtillirtem Waſſer auflöfen und wenn dann das Zutröpfeln von Blutlaugen- 
falz einen blauen, Ehlorbarium einen weißen Niederfchlag bewirkt. 

Wir hatten vorhin durch Schwefelwafferftoff einen Riederfchlag er- 
halten und für fpätere Zeit zurückgeſetzt — diefen nehmen wir jeßt zur 
weiteren Unterfuchung vor. In ihm befinden fih alle giftigen Metalle, 
welche im Tabak vorhanden waren und zwar in Form von in Waffer lös⸗ 
lien Salzen. Wir Haben den Niederfchlag auf dem Filter Tiegen laſſen, 
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waſchen ihn jet mit deitillirtem Waſſer von dem Filter in ein Porcellan- 
ſchaͤlchen, laſſen ihn fih ruhig zu Boden ſetzen und geben das obenftehende 
Waſſer vorfihtig (am Sicherften mit einem Sauger) ab. Den Rüdftand kocht 
man mit Salzſäure aus, dem man (um etwa vorhandenes Schwefelgued- 
filber aufzulöfen) einige Grane Hlorfaures Kali zufeßt. Man läßt diefe 
gekochte Flüffigkeit nun bei mäßiger Wärme austrodnen, gibt zum Rück⸗ 
ftande etwas deftillirtes Waffer, erhibt es bis zum Kochpunkte, filtrirt es 
und prüft nun auf die darin möglicherweife vorhandenen Metalle. Man 
muß die Flüffigkeit deshalb in mehrere Portionen theilen. Etwas Blut: 
Taugenfalz wird einen rothen Niederfchlag bewirken, wenn Kupfer vor- 
handen ift, Schwefelfäure gibt einen weißen Niederfchlag, wenn die 
Flüffigkeit Blei enthalt, ein eingetauchtes, blankes Kupferblech wird fid 
mit einem weißen Amalgam befleiden, wenn Queckilber zugegen ift. 
Hat man fi überzeugt, daß Fein Kupfer zugegen ift, fo kann eine Zuthat 
von Schwefelwafferftoffwaffer durch weiße Trübung die Anwefenheit von 
Zink oder Arſenik bezeugen. Iſt aber Kupfer bereit gefunden, dann 
würde der Schwefelwaflerftoff die Flüſſigkeit ſchnell ſchwarz färben und die 
weiße Trübung verdeden. — In diefem Falle muß man etwas auf Um⸗ 
wegen zur Erkennung gelangen. Man gibt namlich zu der Flüffigkeit big 
zum Überſchuſſe Ammoniat, filtrirt diefelbe, wenn fie etwa trübe geworden 
fein follte und gibt dann erft Schwefelwafferftoff zu, wo eine weiße Trübung 
das Zink verräth. Hat man aber Kupfer bereits in der Flüffigkeit ent- 
det und hat Schwefelwaflerftoff fie ſchwarz gefärbt, dann muß man den 
dunkeln Niederfchlag dadurch entfernen, daß man das gebildete Schwefel« 
tupfer wieder auflöfet, indem man Salzfäure hinzugibt und die Mifchung 
erhigt, dann filtrirt und mit Ammoniak neutralifirt. Bleibt dann eine 
weiße Trübung, fo ift diefelbe durch vorhandenes Zink hervorgerufen. 
Filtrirt man die Flüffigkeit nochmals, fauert fie mit Salzfaure und bildet 
fih eine gelbe Trübung, die allmälig in einen blaßgelben Bodenfak über: 
geht, fo deutet das Arſenik an, den man nun durch die Marſh'ſche 
Probe gewiſſer beftimmen kann. (Bal. Fig. 123.) — So weit das Bei⸗ 
fpiel einer chemiſchen Tabafsprüfung. — 


Eine zahlreihe Prüfung der verfhiedenften Rauchtabake und 
Cigarren ergab folgende Refultate: 


Kohfalz, Salpeter, Kalk (Chlorkalk) waren faſt in allen 
Sorten anfehnlid vorhanden und durch die Fabrikation bedingt. 
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Blei⸗, Kupfer⸗ und Eiſenſalze fanden fi, ſowol bei in 
bißfigen, als theueren Sorten, ziemlich häufig, einige Male bedeutend viel 


Zuder (als Krümelzuder, Syrup, Melaffe) befand fi in al: 
Tabaken in anfehnlicher Menge, vorzüglich aber In gemeineren Sorten. 


Andere Blätter ald Tabak traf man bei billigeren Sorten ik 
häufig an, namentlih Runfelrübe, Huflattig und Ampfer- 
das fehlende Nicotin war einige Male duch Bilſenkraut un 
Strammonium erfebt, Opium haben wir niemals entde 
fönnen. — | 


Eine umfangreihe chemiſche Prüfung der Schnupft abake k 
folgende Refultate ergeben: 


Kochſalz ift in allen Sorten, im großer und fehr verfhlekur 
Quantität vorhanden und-zwar von 1 — 13 Procenten : da wo die Eh 
menge nicht ganz ein Procent beträgt, iſt es wahrſcheinlich, daß dieſes Ei: 
entweder ſchon im Tabake ſelbſt, oder in dem Waffer enthalten war, ner: 
er angefeuchtet wurde. Um den Salzgehalt zu erfennen, prüft ma 
löslichen Theil der Afche mit falpeterfaurem Silber, wie das fehon kt 
hei anderen Gelegenheiten weiter mitgetheilt worden ift. 


Ylkalien und kohlenfaure Erden, namentlich Fohlr 
faures Kali undtohlenfaurer Kalk find gleichfalls in den meilt 
Schnupftabafen gegenwärtig und oft in anfehnlicher Quantität, gent® 
fich aber geringer, ald das Kochſalz. Man fand 3,9 Procente Kali « 
bonicum und an 10,8 Procente Kreide (kohlenſauren Kalt). Es win! | 
genaue Angabe des Zufabes oft dadurch erfehwert, daß, wenn der gut 
kant Kalkwaſſer gebrauchte und gleichzeitig Kali carbonicum zufeßte, 
Theil der in Teßterem vorhandenen Kohlenfäure ſich mit dem Kalk verfin 
und Kreide bildet. | 


BHosphorfaure Salzeund Erden finden fi in den Shur, 
tabafen in einem anfehnlicen Quantum, meift bis zu 7 Procent; N) 
Tabatsftengel, woraus namentlich die trodenen Sorten präparitt we 
den, enthalten eine veränderlihe, aber anfehnlihe Menge Phodphit 
Havannah durchſchnittlich 2,6, Virginia 2,3 Procente. — Nur wenn! 
Menge im Schnupftabafe größer ift, darf man auf fünftlichen Juli 
fchließen. 

Die ſchwefelſauren Altalien find ebenfalls in allen Schuu 
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tabafen vorhanden, ds bis zu 5,4 Brocenten and dann abfihtlid 
binzugethan. 


Eifenoryde, farbige, eifenhaltige Erden, Röthel 
(other Thoneifenftein), gelber Ocker, Umbra findet man, mit 
wenigen Ausnahmen, in den meiften Schnupftabatjorten, ſelbſt bie 
zu 5 Procent. Der fogenannte ſchottiſche Schnupftabak enthalt faft jedes- 
mal Eifenoryd. Man erkennt ſolche eifenhaltige Erden und Farbeftoffe 
fhon an der Aſchenfarbe, die gelblich oder röthlich ift. Sie find immer 
eine Verfälſchung, denn in unverfälſchtem Tabake ift das Eifen nur als 
Spur vorhanden, während die ſämmtlichen Rappee’s oft his zu 5 Pros 
cent Eifentheile enthalten, wo fie gewöhnlich mit Alaun gemiſcht find. 


Chromfaures Kali, oft zu 6,2 Procenten, ift immer eine bes 
trügerifche Beimifhung. Die Kiefelfäure, wovon echter Tabak 3—10 
Procente, bisweilen an 1315 BProcente enthält, findet fih nicht felten 
bis zu 18— 25 Procenten im Schnupftabate; man entdedt zuweilen 
fhon in der Aſche glänzende Theile, die nichts anderes, als pulverifir- 
tes Glas zu fein fchienen. Die Rappee's geben immer eine an Kiefel« 
fäure reiche Aſche, die ſich durch Kochen mit etwas Apkali und Waffer, dar- 
auf folgendes ruhiges Abſetzen in einem gefchloffenen Glaſe und durch 
Niederichlag mittelſt Salzfäure, in Eleifterartiger Form darftellen laßt ; auch 
gelingt es, diefelbe vor dem Löthrohr in eine Glasperle zu verwandeln, 
indem fie fih in der Hitze mit den Alkalien der Aſche verbindet. — 


Die Gegenwart von gepulverter Drhiswurzel ift immer als eine 
Verfälſchung zu betrachten. Man erkennt fie dur das Mikroſkop und 
Vergleichung mit reiner Orhiswurzel. *) 


Das Totalgewihtder Schnupftabaksaſche kann ſchon auf 
das Ürtheil über Echtheit oder Berfälfhung führen. Im Allgemeinen hat 
fih herausgeftellt, daß, nach Abzug der Feuchtigkeit der Schnupftabake, 
das Afchengewicht doch verhältnißmäßig das des echten, trodenen Tabaks 
überfteigt. Getrodneter Schnupftabat hat durch das Trodnen durch⸗ 
ſchnittlich 18 — 36 Procent Waffer verloren und fol zwifchen 10 — 22 


*) In Oftindien nimmt man die fein gepulverten, rothſchuppigen Blätter von Rhodo- 
dendron campanulatum, in NRordamerifa ben braunen Blüthenftaub von Rhododendron und 
Ralmia, zweier narkotifher Giftpflanzen, häufig zum Schnupftabat. 
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Procent Afche geben. Jede größere Menge, namentlih farbiger Aſche 
ift fehr verdächtig. ”) 


Oele und Sette. 


Wir haben hier vorzugsweife die eigentlichen fetten Ole vor Augen, 
jene, theild aus Samen und Früchten, theild aus Thierlörpern gemwerbö- 
mäßig gewonnenen Producte, die, mehr oder weniger didflüffig, im Al: 
gemeinen aus Dlein, Stearin oder Margarin beftehen, bei milderer Tem: 
peratur erftarren, bei 300 — 320 Graden Eelfius ing Kochen geratben, 
aber bei einer noch höheren Hitze fich zerjegen und fowol flüffige wie gafige 
Stoffe liefern, die ſich ſehr leicht entzüunden und ald Acrolein, Hydrocarbür 
:c. bekannt find. Die Ole und Fette find leichter als Waffer, ſchwimmen 
deshalb oben, haben verfchiedene fpecififche Gewichte, zwifchen 0,900 
— 0,961 (bei 15 Graden Celſius) was für unfere Controle eine be 
merkenswerthe, näher zu würdigende Eigenfchaft ift — fie find durcheus 
nicht flüchtig (mit Ausnahme der flüchtigen Öle, welde wir in einen 
fpäteren Abſchnitte für fih betrachten werden), find unlöslih in Wafler, 
und außer dem Ricinus- und Crotonöle, fehr wenig in kaltem Alcohol, 
aber jehr leicht in Ather auflösbar ; fie fleden das Papier, zeigen gar kein 
Reaction auf Ladmußpapier, dehnen fih in der Hite bedeutend aus, je 
daß 428 Gewidhtötheile in der Wärme ein Maaß füllen. das in der Kälte 
mehr ald 500 Gewichtstheile aufnehmen würde, fie orydiren fich unter 


*) Um ſich eine Vorftellung von der Bedeutung bed Tabalsdverbraude 
machen zu Tönnen, geben wir hier eine ftatiftifche Überſchau der Gonfumtion , nad br 
von Reden ’fchen Berehnungen. — Europa verbraudt gegenwärtig 3 Millionen Gentner, 
wovon nur die Hälfte aus Amerila eingeführt, die andere Hälfte in Europa 
ſel bſt gebauet wird. 


Defterreih cultivirt jährlichh . . : 490,000 Gentna 
(ungefähr %, des gefammten Zabetdbauet in — J 

Das übrige Deutſchlannnnnn.. nn 400,000 . 

Ftantt u: (ul: u. ur ee 260,000 . 

Nuplandes' =, 0 re ee ee 200,000 . 

Sand . . . — 60,00 . 

Belgien, Reapel, Kirhenftact, Polen u Ballagei . ....5—10,000 . 


Sardinien, Dänemark, ShweiE - > 2 2 0 220 1000 =» 
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Tangerem Einfluſſe der Luft, verdicken ſich dabei, indem der Sauerſtoff den 
im Sle befindlichen höchſt geringen Stickſtoff in Gährung verfebt und 
Durch Fettfäurebildung den Zufland des Ranzigwerdens berbeiführt. 

Im Allgemeinen theilt man die Ole ein in trocknen de oder Fir— 
nißöle und innihttrodnende oder Schmieröle; zu den erfteren 
gehören 3. B. Leinöl, Hanföl, Mohnöl, Ricinusdl, Leindotter-, Kürbis⸗, 
Wallnußöl ꝛc., zu den leßteren: die Brennöle (wie Rüb- und Rappséöl), 
Baumöl, Mandelöl, Nupöl, Bucheckernöl, Cocusöl, Palmöl, Lorbeeröl, 
Cacaobutter ꝛc. Bon den thieriſchen Ölen iſt es namentlich der Thran, 
welcher zu den trocknenden gehört. | 


Mit den Ölen, befonders den unentbehrlichen Speiſe- und Brenn- 
ölen, wird in der Handeldwelt eine weit ausgedehnte Verfälfhung ges 
trieben und e8 gehört, bei den wachjenden Ölpreifen der legten Sabre und 
den Fortfchritten, der gewinnſüchtigen Induftrie, zu den Geltenheiten, ein 
gutes, reines, uͤnvermiſchtes Speife oder Brennöl zu erhalten. inge- 
den? unferer Aufgabe, dem praktifhen Nutzen vorzugsweile zu dienen, 
werden wir zunächft die im Handel verbreiteten Ole mit einander vergleichen 
und ihre Eigenthümlichkeiten und charakteriftifchen Unterfcheidungszeichen 
darftellen, dann aber vorzüglich die gebraudlichften Brennöle und die 
Speifeöle (wie Mohnöl und Olivenöl) mit befonderer Rüdfiht auf das 
für den Haushalt jo unentbehrlihe Rüböl zum Hauptgegenftande unferer 
Prüfung mahen. — Was den Leberthran, fowie dad Mandelöl, 
Palmöl, die Cacao⸗- und Mugfatbutter, das Lorbeeröl x. 
anbetrifft, jo werden wir diefe unter den Droguen weiter aufführen 
(Siehe Abfchnitt VII). 


a. Prenn⸗ und Speifeöfe. 


Im Allgemeinen kommen im Handel (außer den ranzigen Ölen, die 
man durch Zuthun von Kohlenpulver und Filtration — oder durch Wafchen 
und Kochen mit Wafler und Alcohol unter Zufak von etwas Kalkerde, wies 
der verbeffern kann) Öle vor, die Kupfer oder Blei in ſich aufgenommen 
haben, wenn fie in Gefäßen der Art aufbewahrt worden find. Namentlich 
dienen Bleigefäße zum Abklären und Verhüten des Ranzigwerdens, auch 
gebrauchen betrügerifhe Olhändler das Bleioryd, womit man ſchlechte Ole 
ſcheinbar wieder gut, Mar und füß machen kann, indem das Blei die im 
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Procent Aſche geben. Jede größere Menge, namentlich farbiger Alte: 
ift fehr verdächtig. ”) 


Oele und Sette. 


Wir haben hier vorzugsweife die eigentlichen fetten Ole vor Augen, 
jene, theil® aus Samen und Früchten, theild aus Thierförpern gewerbe 
mäßig gewonnenen Producte, die, mehr oder weniger dickflüſſig, im Al: 
gemeinen aus Dlein, Stearin oder Margarin beftehen, bei milderer Tem: 
peratur erftarren, bei 300 — 320 Graden Eelfius ind Kochen geratben, 
aber bei einer noch höheren Hibe fich zerfeben und fowol flüffige wie gafige 
Stoffe liefern, die fich fehr Leicht entzünden und als Xerolein, Hydrocarbür | 
ıc. befannt find. Die Die und Fette find Teichter als Waffer, ſchwimmen 
deshalb oben, Haben verſchiedene fpecififche Gewichte, zwifchen 0,900 | 
— 0,961 (bei 15 Graden Celfius) was für unfere Controle eine fe 
merfenswerthe, näher zu würdigende Eigenfchaft it — fie find durduzs 
nicht flüchtig (mit Ausnahme der flüchtigen Öle, welche wir im csen 
fpateren Abfchnitte für fich betrachten werden), find unlöslich in Wafe, 
und außer dem Ricinus- und Crotonöle, fehr wenig in kaltem Alcohel. 
aber fehr leicht in Ather auflösbar ; fie fleden das Papier, zeigen gar fein 
Reaction auf Lackmußpapier, dehnen ſich in der Hiße bedeutend aus, ie 
daß 428 Gewichtötheile in der Warme ein Maaß füllen, das in der Kalte 
mehr als 500 Gewichtstheile aufnehmen würde, fie orydiren fich unter 


*) Um fih eine Vorftellung von der Bedeutung bes Tabalsverbraudcld 
machen zu Tonnen, geben wir hier eine ſtatiſtiſche Überfhau der Confumtion , nad der 
von Neden’fchen Berehnungen. — Europa verbraucht gegenwärtig 3 Millionen Gentaer, 
wovon nur die Hälfte aus Amerila eingeführt, die andere Hälfte in Europa 
ſel bſt gebauet wird. 


Defterreih cultivirt jährlich . . 3 490,000 Gentaea 
(ungefähr des gefammten Tabatabaues in — 

Das übrige Deutſchlannndnn. — 400,000 P 

Sonic ee 260,000 . 

MUBIAnD: :..=5.. 3. Au. aa le 200,000 . 

Sl... — 60,000. 

Belgien, Neapel, Rirhenftaat, Polen en Waliachei ... 810, 000 


Sardinien, Dänemark, Schweizz...... 1000 
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Yängerem Einfluffe der Luft, verdiden fi) dabei, indem der Sauerftoff den 
im Öle befindlichen höchſt geringen Stieftoff in Gährung verfekt und 
durch Fettfäurebildung den Zuftand des Ranzigwerdens herbeiführt. 

Im Allgemeinen theilt man die Dle ein in trocknen de oder Fir— 
nißöle und innihttrodmende oder Schmieräle; zu den erfteren 
gehören 3. B. Leinöl, Hanföl, Mohnöl, Ricinusöl, Leindotter⸗, Kürbis⸗, 
Wallnußöl ꝛc., zu den letzteren: die Brennöle (wie Rüb- und Rappsöl), 
Baumöl, Mandelöl, Nußöl, Buchedernöl, Cocusöl, Palmöl, Lorbeerol, 
Cacaobutter ꝛc. Bon den thierifchen Ölen ift e8 namentlich der Thran, 
welcher zu den trodnenden gehört. | 


Mit den Dien, befonders den unentbehrlichen Speife- und Brenn- 
ölen, wird in der Handelswelt eine weit ausgedehnte Verfälfhung ge- 
trieben und es gehört, bei den wachfenden Ölpreifen der letzten Jahre und 
den Fortſchritten der gewinnfüchtigen Induftrie, zu den Seltenheiten, ein 
gutes, eines, unvermiſchtes Speiſe- oder Brennöl zu erhalten. inge- 
den? unferer Aufgabe, dem praktifhen Nutzen vorzugsweiſe zu dienen, 
werden wir zunächft die im Handel verbreiteten Ole mit einander vergleichen 
und ihre Eigenthümlichkeiten und charakteriftifchen Unterfcheidungszeichen 

darftellen, dann aber vorzüglich die gebräuchlichſten Brennöle und die 
Speiſeöle (wie Mohnöl und Olivenöl) mit befonderer Rückſicht auf das 
für den Haushalt jo unentbehrlihe Rüböl zum Hauptgegenftande unferer 
Prüfung mahen. — Bas den Lebertbran, fowie dad Mandelol, 
Palmöl, die Cacao- und Muskatbutter, dad Lorbeeröl ac. 
anbetrifft, jo werden wir diefe unter den Droguen weiter aufführen 
(Siehe Abfehnitt VII). 


a. Brenn⸗ und Speifeöle. 


Im Allgemeinen kommen im Handel (außer den ranzigen Ölen, die 
man durch Zuthun von Kohlenpulver und Filtration — oder duch Wafchen 
und Kochen mit Wafler und Alcohol unter Zufak von etwas Kalkerde, wie 
der verbeffern kann) Öle vor, die Kupfer oder Blei in fi aufgenommen 
haben, wenn fie in Gefäßen der Art aufbewahrt worden find. Namentlich 
dienen Bleigefäße zum Abklären und Verhüten des Ranzigwerdens, au 
gebrauchen betrügerifhe Olhändler das Bleioryd, womit man ſchlechte Ole 
[heinbar wieder gut, klar und ſüß machen kann, indem das Blei die im 
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Öle entftendene Fettfäure neutralifirt. Wird ſolches DI zur Speiſe ge 
nommen, fo wirkt es giftig. — 

Um zu erfahren, ob ein Ol Kupfer oder Blei enthäft, was namen: 
(ich für die von ärmeren Leuten angewandten gemeineren Speifeole ven 
Wichtigkeit ift, gibt man dem Gewichte nach 1 Portion Ol mit 2 Bart 
nen Salpeterfäure zufammen, ſchüttelt Beides ſtark durcheinander und lt 
es einige Zeit ftehen ; darauf trennt man die Säure wieder vom Ole ım 
gießt Ammoniak hinzu; eine entitehende blaue Farbe verrath alddann du 
vorhandene Kupfer. Wenn man nun die vom Sle abgegoffene Ein 
wiederum durch Kali neutralifirt, fo entfteht, fobald ſich Blei darin beĩn— 
det, jebt fhon ein weißer Niederfchlag, der durch Schwefelfäure noch kart 
wird, duch Schwefelwaflerftoff aber braunfhwarz, durch Jodkali et 
Chromkali aber eine gelbe Farbe erhalt. — Diejenigen Lefer, meld | im 
Stande find, genauere chemifche Prüfungen anzuftellen, werden die? eh 
auf ihren etwaigen Metalfgehalt auf folgende Weife am Zeften pri 
innen: Dan gießt Y, Pfund OT in ein hinreichend großes Glas, jo hi 
es nur etwas über die Hälfte davon gefüllt wird, mifcht %Y, Pfund rin 
Waffer, dem man zuvor eine halbe Unze Salzfäure hinzugefebt hatt, mi 
dem Ole, korkt das Glas zu und fhüttelt e8 eine Viertelftunde lang G 
entfteht dadurch eine trübe Flüffigkeit, welche man in einen Gladnälr 
gießt, deffen Öffnung man vorher mit einem Korke verftöpfelt hatte. Ru 
läßt die Flüffigkeit fih im Trichter, der an einem warmen Orte ruhig Bir 
geftellt wurde, abklären, indem der wäſſrige Theil ſich unten in der dit— 
terfpige fammelt ; dann lüftetman vorfichtig den Korkein wenig und läht 
wäſſrige Abfegung, die fauer ift, in ein Becherglas abfließen. Diefeglältt 
feit wird nun geprüft. Einige Tropfen Schwefelfäure erregen, wenn Bl" 
vorhanden ift, eine weiße Trübung, die durch Apkali wieder verſchwinde. 
fi aber bräunt oder ſchwärzt, wenn man etwas Samefelmaftertuf 
zugibt. Gibt man zu einer frifchen Portion einige Tropfen Ammoniat ıt 
entiteht eine weiße Trübung, welche durch größeren Zufag von Ammorii 
fi wieder aufklaͤrt,) aber durch etwas Schwefelammoniak wieder auftritt 
fo heweifet das die Gegenwart von Zink. Eine frifche Portion mit eh 
Blutlaugenſalz vermifcht, gibt durch einerothe Träbung fofort die Anweſen 
heit von Kupfer zu erfennen. — 


) Erfolgt die Märung nit vollftändig, fo filtrire man die Blüffigfeit noch cam 
und gebe dann erſt Schwefelammoniak Hinzu. 
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Die ausgebreitetfte Betrügerei im Ölhandel geſchieht dadurch, daß 
man DÖleund Kette, weldegeringeran Gehalt, Werthund 
Kaufpreisfind, mitbefferenundtheureren Ölen vermiſcht 
oderfieganzan deren Stelle febt. 

Um diefe Falfhungen zu unterfcheiden, ift ed erforderlich, die Eigen⸗ 
[haften und das Verhalten der verfchiedenen Dle kennen zu lernen. Zur 
naͤchſt ift Hier das abweichen de fpecififhe Gewicht der Öle zu 
berüdfichtigen. Dan pflegt in der Handelswelt Olmaagen zu gebrauchen, 
um aus dem Gewichte des Dles die Sorte, Qualität und etwaige Rein- 
heit von Beimifhungen ſchlechterer Ole zu erfennen, indeffen die üblichen 
Ölwaagen find viel zu roh und ungenau, um durch derer Hülfe den Täu« 
ſchungen entgehen zu konnen und wir haben bei unferen Unterfuhungen 
vielfältige Gelegenheit gefunden, die lauten Klagen der Kaufleute zu hören, 
dag im Punkte der Olprüfung gar fein zuverläffiges,, praktiſches Hülfe- 
mittel dargeboten fei. Indem wir dies zugefteben, verkennen wir aber 
auch die großen Schwierigkeiten nicht, welche gerade hier der Controle 
entgegentreten, um fie praftifh populär zu machen. — Dennoch hoffen 
wir unferen Lefern einige Anhaltepunfte zu bieten. 


Das fpecififche Gewicht kann man nur durch gute und genaue In- 
firumente mit Sicherheit unterfcheiden ; man wahlt dazu den Normalareo⸗ 
meter oder die Mohr'ſche Waage, oder den hunderttheiligen Alcoholometer, 
wie ihn Gay » Luffac eingeführt hat und wir bereitd im Artikel „Alcohol“ 
näher in Anwendung gezogen haben. Die Einheit ift dur das Ge- 
wicht des reinen Waffers beitimmt. Genaue Meffungen haben er- 
geben, daß das leichtefte Fett das flüffige Olein,*) das ſchwerſte 
das gemeine Ricinusölift. Folgende Überficht wird diefe beiden Ertzeme 
und die dazwischen liegenden Gewichte deutlich machen. 


*) Jedes Fett, fowol von Thieren wie Pflanzen, befteht aus einem fauren Befland- 
theile (Bettfäure) und einem indifferenten Olfüß (Glycerin genannt). Flüffige Yett- 
fäure Heißt Dlein- ober Ölfäure, feſte beißt Talgſäure oder Stearin: ob das 
Fett flüffig oder feſt if, hängt von dem Überwiegen der Öl: oder Stearinfäure ab. — Den 
flüffigen Beſtandtheil der trodnenden Ole hat man in der Chemie vorzugẽweiſe Olein, den 
der nicht trocknenden Öle aber Elain genannt ; wir brauchen Hierzu unſeren Zwecken 
diefe genauere hemifche Bezeichnung nicht zu berüdfichtigen und werben deshalb mit Vor⸗ 
behalt Diefer Bemerlung ſchlechthin von O lein reden, wenn wir jene farbloſe, geruch⸗ und 
geſchmackloſe Älſubſtanz verſtehen, die im unreinen Zuſtande jet ald Nebenproduct ber 
Stearinlichte » Fabriken in den Handel gelangt. 
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Specififhes Grade auf den 

Gewicht bei | Eentefimal: 

15 Grad Gels | Alcobole 
fius. meter. 


Name des Oles oder Fettes. 





0,9003 


Dlein oder Ölfäure . 


DI aus der Zwetſche (Prunus denieariäs) 0,9127 60,60 
ſtohlräppsöl (Brassica napus oleifera) 0,9128 60,60 
Rüböl (Brassica campestris) 0,9136 | 60,20 
Öl von Brassica praecox . 0,9139 } 60 
Räppskohlöl (Brassica napus) 0,9141 60 
Öl von weißem Senf ( Sinapis alba) . 0,9142 60 
Rübenkohlöl (Brassica rapa) . ; 0,9167 | 58,80 
Ol von ſchwarzem Eenf (Sinapis nigra) . 0,9170 58,67 
Dlivenöl (Olea europaea) . 0,9176 | 58,40 
Mandelöl ( Amygdalus communis) 0,9180 58,25 
Gartenrettigöl (Raphanus sativus) 0,9187 | 58 
Meinrebenoöl ( Vitis vinifera) 0,9202 57,2% 
Buchöl (Fagus sylvatica) 0,9225 56 
Gereinigter Balfifhthran. 0,9231 55,50 
Kürbisöl (Cucurbita pepo) 0,9231 55,50 
Tabaksöl (Nicotiana tabacum) 0,9232 55,75 
Gartenkreffenöl (Lepidium sativum) . 1 0,9240 55,33 
Hafelnußol (Corylus avellana) 0,9242 55,25 
Mohnöl (Papaver somniferum) 0,9243 | 55,25 
Belladonnaöl ( Atropa belladonna) 0,9250 | 55 
2eindotteröl (Camelina sativa) 0,9252 54,75 
Fichtenöl (Pinus picea) 0,9258 | 54,50 
Walnußöl (Juglans regia) . 0,9260 | 54,40 
Sonnenblumenöl ( Helianthus annume) 0,9262 54,33 
Hanföl (Cannabis sativa) 0,9276 | 53,67 
Nachtviolenöl (Hesperis matronalis) . 0,9282 | 53,33 
Kieferöl ( Pinus sylvestris) 0,9312 | 51,50 
Leinöl (Linum usitatissimum) . 0,9347 | 50 
Reſedaöl (Reseda luteola) 0,9358 | 49,50 
Pfaffenhütlein ( Evonymus europaeus) 0,9360 49,33 
Palmsi (Ricinus communis) ! 0,9611 33,75 
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Die ung am Meiften intereffivenden Öle. haben wir durch gefperrte 
Schrift angegeben ; wir ertennen daraus, daß Rüb- und Kohlräppsol 
leiter ald Dlivenöl, dieſes wieder leichter ald Mohnöl, diefes wieder 
bedeutend leichter ale Leinöl ift — daß namentlih Rüb⸗ und Leinöl 
(welche oft betrügerifch gemifcht werden) im fpecififchen Gewicht weit von 
einander abweichen. Indeſſen für den praktifchen Gebrauch ift das genaue 
Inftrument mit feinen feinen Gradeintheilungen, womit obige Gewichts» 
theile gefunden find, nicht überall geeignet, denn die Kaufleute fordern in 
der Geſchäftseile ein leichter abzulefendes Inftrument. Zur Herftellung 
einer fiheren, wiffenfhaftliden Slwaage empfehlen wir ein 
Areometer, an dem man den oberjten Grad mit 1 bezeichnet (ald Ge- 
wichtspunft für das Teichtefte Dlein) den unterften Gred aber mit 
70 (als den Gewichtspunkt des ſchwerſten Palmöles) und zwifchen 
1 — 70 gleiche Theilftriche macht, dergeftalt, daß jeder Theil Yooo Des 
fpecififden Gewichts entfpriht. Ein jeder gute Mechanicus wird dieſe 
Eintheilung ſchon verftehen. — Übrigens hat bereits Le febvre eine Öl⸗ 
waage conftruirt, weldhe man in Frankreich fertig faufen kann und welche die 
Form eines gewöhnlichen Areometerd hat, nur mit didem Eylinder und 
ſehr langer Scalaröhre, an der oben die Theilung mit O beginnt und unten 
mit 40 aufhört. Die obere Zahl O bedeutet das fpecififhe Gewicht 0,9000, 
‚die untere Zahl 40 entfpricht dem fpecififchen Gewichte von 0,9400. 
Beide find die Extreme, zwifchen denen die im Handel befindlichen Öle ihre 
Stelle finden. Deſtillirtes Waſſer von 15 Graden Celfius ift die Einheit 
der Theilung, nämlid 10,000. — Neben der Gradeintheilung befindet 
ſich feitwärts jedesmal der Name des Öles angemerkt, der dem Grade des 
Gewichtes entfpricht nebft der Farbe, die das jedesmalige Öl unter der 
Einwirkung von Schwefelfaure annimmt (worüber wir alsbald weiter reden 
werden). Es ift bier alfo fo leicht kein Irrthum möglih und wirempfeh- 
len dieſes Inftrument Allen, welde mit Olhandelzu thun 
haben. Man muß nur niemals verfäumen, das zu prüfende Ol auf 15 
Grade Celſius zu erwärmen, da mit der Temperaturverfchiedenheit das Ol 
bedeutenden Gewichtsveränderungen unterliegt. Indeflen kann man fich 
auch der Tabelle bedienen, welche Lefebvre feiner Olwaage zur Correction 
verjchiedener Temperaturgrade beigegeben hat, wo man die Zahlen von 
6— 30 Grad Wärme leicht auf 15 als Normalftand reduciren kann. Iſt 
das Öl z. B. älter oder wärmer als 15 Grade, fo fteigt oder fallt das 
Gewicht mit jedem Zemperaturunterfchiede von 1,5 Graden um 0,001 
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der Schwere, alſo um 0,002 bei 3 Thermometergraden. I das OT z. B 
18 Grade Celſius warm, fo zählt man 2 Gewichtsftriche hinzu, ift es nur 
12 Grade warm, fo zieht man 2 Strie der Scala von der gefundenen 
Schwere ab, um das mittlere Verhältniß von 15 Wärmegraden zu finden. 
Auf diefe Art gewogen, verhalten fi Die Ole zum Lefebvre ſchen Iuftru- 
mente folgendermaßen: 

Ol aus d. Potfiſch (Cachelot) 8,840; alſo muß 1 Litve*) wiegen 884 Gr. 


Din .. . . 9008 = s ⸗ »s 900,3 = 
Rüböl (Binterfaat) . 9,150 = = ⸗ : 915 - 
Räppsöl (Winterfaat) 9,154 = = ⸗ = 915,4 = 

⸗ (Sommerfaat) . 9,157 = = . :- 915,7 = 
Klauenfett yon Odfen . . 9,160 - = s : 916 - 


Rüböl ( Sommerfaat). . 9,167 = = ⸗ 916,7⸗ 
Erdeihelöl (Arachnis). . 9,170 = = ⸗ 917 = 





Diivenöl (Baumöl). . 9,170 = = ⸗ 917 = 
Ol von ſüßen Mandeln . . 9,180 = = = . 918 » 
Buhl. . 2 22.9207 = 5» ⸗ ⸗ 920,7 = 
Sefamol . — . 9,235 ⸗ = ⸗ 923,5 ⸗ 
Gereinigter Vaticham . 9,240 = = ⸗ 924 ⸗ 
Mohnöl — . .9,253 ⸗ ⸗ ⸗ ⸗ 925,3 ⸗ 
Sanfol . . ....2...9270 ⸗⸗— ⸗ » 927 =: 
Lebertbran . . ...9270 = =» ⸗ 927 ⸗ 
Leindotterol . ..9,282 » = ⸗ ⸗928,2 ⸗ 
Leinöl. .. . 9,350 = = ⸗ : 935 = 


Auf der Scala würden demnach Räppsöl und Rüböl an die Theil. 
ſtriche 15 und 16, Baumöl 17, Buchöl 20, Mohnöl 25, Leinöl 35 treten, 
dagegen Hanföl und Leberthran (27), fowie Baumöl und Erdeichelöl (17) 
gleiches Gewicht haben.“) — 

Werden alfo Ole von ungleichem Gewichte mit einander gemifcht, fo 
müffen diefelben ſich nach einer gewiffen Zeit fepariren, indem die ſchwereren 
Dle fih zu Boden ſenken. Eine fogenannte „Diffufion“ der ungleichen 
Öle (jene gegenfeitige Ausgleihung der ungleihen und verſchieden jchweren 
Miſchungstheile zu einem mittleren Zuftande, wie wir diefed z. B. bei der 


*) 50%, Aubitzoll alfo etwa 2 Pfund Waſſer. | 
**) Man läßt die erfte und Tepte Zahl fort, um die Zahlen des Inftrumentes zu be⸗ 
zeichnen ; 3. B. Rüböl (9) 16 (7). 
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atmofpharifchen Luft, überhaupt den Gafen, Tennen) findet hier nicht 
ftatt, e8 hat fi) herausgeftellt, daß in wenig Tagen der Ruhe bereits die 
Sonderung vor fi geht; Leinöl, zum Rüböle gemifcht, wird fi, feiner 
größeren Schwere folgend, ausscheiden und zu Boden ſenken. So hat man 
oft Brennöl in Fäffern, weldhe ruhig lagern, dad, wenn man von Oben 
abſchöpft, rein und Har brennt, aber von Unten aufgehoben, fehleht und 
dunkel brennt ; es lag dann, wie wir und überzeugt haben, das fchlechtere, 
ſchwerere Ol unten. 

Außer dem ſpecifiſchen Gewichte gibt es noch andere Prüfungsmittel, 
um die jedesmalige Olforte zu erkennen. Es find diefes theild Eigen- 
fhaften, welde dem befonderen Öle zukommen, oder theils 
Veränderungen in Farbe und Conſiſtenz, ſobald ſie mit 
einemanderen ſchemiſch ſtarken Körperzufammen gebracht 
wurden. So gehört es z. B. zu den Eigenſchaften des Olein, daß es 
blaues Lackmußpapier röthet, was fein anderes reines Öl thut, aus ge— 
nommen ordinäre, von der Schwefelfäure, die zur Rectification diente, 
nicht gehörig ausgewafchene Brennöle. Ein eigenthümliches Reagenz auf 
die Dfe ift die falpetrige Säure; fie verändert die Farbe der verfchie- 
denen Ole und ihre Confiftenz nach gemeffenen Zeiträumen. Will man diefe 
Verſuche nach der von Boudet angegebenen Weife machen, fo bemerfe man 
fih Folgendes: Man nimmt rauhende Salpeterfäure (die ganz 
die Stelle der von Bondet empfohlenen Mifhung von 1 Theil falpetriger 
Säure und 3 Theilen Salpeterfäure von 35 Grad Baume vertritt, eine 
Miſchung, die nicht jederzeit zu haben ift) und mifcht bei 17 Grad Celſius 
Märme 5 Gewichtstheile DI mit 0,06 Gewichtstheilen rauchender Schwe- 
felfäure zufammen ; nun beobachtet man die Farbe, welche diefe Mifhung 
fofort annimmt und wartet auf die Zeit, bis zu dem Punkte, wo die 
Miſchung ihre flüffige Form aufgibt und feft wird, was nämlich dadurd 
gefchieht, daß durch Einwirkung der Säure das flüffige Olein im Dle in 
eine andere Form, das fettige Elaidin, verwandelt wird, was aber nicht 
bei den Trockenölen (mit alleiniger Ausnahme des Palmölhs) der 
Ball ift. Nach angegebener Mifhung wird man nun folgende Refultate 
beobachten: 


Olivenöl wird ſofort blaugrün u. erftarrtn. 73Min. 
Süßmandelöl = = fhmupig weiß ⸗ 160 = 
Bittermandelöl = = dunkelgrün ⸗ 160 =» 
Hafelnupoöl : « blaugrün ⸗ 103 = 


Berfälfhung d. Nahrungsmittel. 25 
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Akajunußöl wird fofort ſchwefelgelb und erſtarrt nah 43 Min. 


Palmöl ⸗ s goldgelb ⸗ ⸗ : 603 - 
Rüböl s s braungelb = = s 2400 ⸗ 
Mohnöl ⸗ ⸗blaßgelb — 2400 - 
Buchol ⸗ .e rofenrotb = ⸗ ⸗2400 - 
Ballnufil > s rofenrotb = ⸗ : 2400 = 


Will man fi felbft eine Tabelle anlegen, um die Wirkung der Eal- 
peterfäure zu ftudiren, fo verfchaffe man fi von den verihiedenen Den 
echte, zeine Proben und nehme zur Bergleihung einmal die Boutet’jce 
Brobeflüffigkeit, die man fi aus einer Auflöfung von 6 Gewichtstheilen 
Queckſilber und 74 Theilen reiner Salpeterfäure von 38 Grad Baume 
bereitet , mifche das OÖl mit Y4s feines Gewichts damit und beobachte. 
Man wird ſich dann leicht eine Tabelle herftellen können. Wir haben die 
Methode von Boudet der Art viele Male wiederholt, Daß wir die rothe, 
rauchende Salpeterfäure zu 3 Gewichtötheilen mit 100 Gewichtstheilen CI 
vermifchten und erhielten folgende Refultate: 


Feinft. Olivensl wird ſogleich weißgrünlich underflantnah — Stunb. 56Min. 


Ord. Dlivdenöl » . deögl. Er Pr Ger 4: 
Mohnöl ⸗ hellgelb a . 41 4: 
Hafelnugol s » blaßgrün Er EB 52 

Süßmandelöt ⸗ desgl. W . 20.22.48 

Bittermandelol -» . desal. 00 2 50⸗ 
Keinol . . blaßrofenrot$ +» » : 1. 4: 
Ballnupol . » bellgelb . 0. . 41 4» 
Hanföl ⸗ gelb 11 3 : 
Rüböl s blaßgelb W 5 54 » 
Kohlrappsol . desgl. W 6 15 - 
Keinbotteröl . : gelb s ‚ : 6 15 . 
Palmöl ⸗ detsgl. 10 16 - 
Franz. Balmöl ⸗desgl. : 9 . 45 : 
Senföl . » dunfelgelb 0 0:3 17: 30.» 
MWalfifhthran - s gelb Er Br 5 18 » 
Leberthran orange W 5 18 - 


Durch einige Übung kann man fi in der Unterfheidung ein ziemlich 
genaues Urtheil aneignen, nur darf man nicht unterlaffen, mit Refebore's 
DImwange zugleich das Urtheil zu controliren. Sind verſchiedene Öle gt: 
miſcht, fo darf man natürlich die Probe nicht ohne vorhergegangenes tüch⸗ 
tiges Schütteln anftellen und, wenn die Färbung und Erſtarrung nicht 
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prompt zutreffen, kann man ſchon aus der Farbenmiſchung und mittleren Zeit 
der Erſtarrung ungefähr anf die beiden gemiſchten Öle ſchließen, wobei 
auch fhon das Gewicht aufllärend wird. Alsdann läßt man die OÖlprobe 
fh ruhig abfegen und hebt mit dem Sauger von unten und oben einzelne 
Proben zur Prüfung hewor. *) 

Kommt e3 darauf an, fehnell zu wifjen, ob ein vegetabiliſches 
DI mit thierifhen Ölen (Thran) verfälſcht ift, fo the man Chlor 
hinein ; eine braunſchwarze Färbung verräth die thierifchen Ole, da 
die vegetabilifihen davon nur eine leichte Entfärbung annehmen. 

Eine andere Prüfungsart ift die mit Ammoniak, wodurd Farbe 
und Ausfehen der verfhiedenen Dfe conflant verändert werden. Man 
nimmt auf 10 Gewichtstheile DI 1 Gewichtstheil Ammoniak. Nach 
Faure, deffen Angaben wir nachgeprüft haben, ergibt fich folgendes Re— 
fultat: 


Ricinusol. . . . .„ widmilhblauu. wenigdid, gleihförmig. 
Manderör) I“ 2.0 = weiß . 0. did, gleihförmig. 
bitteres 
Hafelnußöl . . „2. . = weiß 2 78, .& desgl. 
Otivenst] "te Sote . » gelblih. . . besgl. 
zweite Sorte . » gelb . . .. desal. 
Mohnöl. . . . . 2 = Blaßgelb wenig did, fehr körnig. 
Leinöl. . 2. 20.202008 dunfelgelb did, gleichmäßig. 
Wallnußol . . 2. = graumweiß did, förnig. 
Sanfol 2. . 2 2 208 gelb . . desgl. 
Ra... wii .. desgl. 
Koblrappssl . . . = weiß . . 0 desal. 
Leindotteröl . . . = gelb . . wenig did, körnig. 
Senföl . . 2. 20208 gelb . . did, gleihförmig. 
Walfifhthran. . . = gelb . desal. 
Lebertbran.. . . . = dunktelgelb did, körnig. 


Eine Prüfung mit Schwefelfäure hat Heydenreich befannt 
gemacht, wir haben fie vielfach wiederholt und nachgeprüft, aber für den 


) Benot empfiehlt als Probeflüfftgkeit eine concentriete Miſchung von doppelchrom⸗ 
faurem Kali und Scähwefelfäure, unter deren Einfluffe ſich ebenfalls Hei jedem reinen Dle be» 
flimmte Farben berausftellen. 

25* 
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praktiſchen Zwed nicht entfcheidend genug finden können , da ein durch 
große Übung zu erwerbendes Unterfheidungsvermögen dazu gehört, die 
feinen Merkmale der Karben» und Conſiſtenzveränderungen pracife zu bes 
zeichnen, außerdem bei gefälfehten Öfen (und wir haben davan felbft mehrere 
gemifcht,) die Diagnofe in der That zweifelhaft bleibt. Das Verfahren, 
welches indefien leicht und ſchnell vorzunehmen ift, befteht in Folgendem: 
Man gibt auf ein Glastäfelchen, das auf ein Blatt weißes Papier gelegt 
wird, 10—15 Tropfen DI und wenn diefes einen gleichmäßigen, 
großen Tropfen bildet, Tapt man von einem Glasſtäbchen einen Tropfen 
Schwefelfäure (von 66 Grad Baume) in die Mitte darauf fallen. Ale- 
bald bildet fih ein Farbenſpiel, eine Art Krone oder Kranz von 
der Mitte nad) dem Umkreife zu, den man beobachtet. Wenn man dann 
die Maffe mit einem Glasftäbhen umrührt, fo nimmt die aus Öl und 
Eäure gemifchte Maffe eine gleichmäßige Farbe an. — Die verfchiedenen 
Ole verhalten ſich dabei folgendermaßen : 

Farbenſpiel. Farbe nach dem Umrühren. 
gruͤnlich blauer Kranz, mit 


— ausſtrahlenden Linien von rünlich bl 
Kohlräppéöl braungelb, im Centrum 8 Y»lau.) 
klar gelb. 
, gelb, allmalig in lebhaftes 
[ ’ .%* 

Leindotteröl Drange übergehend. gelblih grau. **”) 
Öl von [hwar- — — — 

sem Genf grünlich blau. "””) grünlich blau. 

: blaßgelb, fpäter grünli gelb, mehr oder we 
Dlivendt . . gelb. niger fhmußig grau. 
Sügmanderar, Anatienaeb, hälemat naar 


Mohnöl. . . desgl. desgl. 


*) Hat man ftatt 1 Tropfen Schwefelfäure 5— 6 genommen, fo wird bie ganze 
Mafle rothhraun, nur an dem Rande grün bleibend. 
“) Nimmt man flatt 10 — dreißig Tropfen DI, dann erregt der eine Tropfen 
Säure eine leichte bläulihgrünme Farbe, ein Tropfen Säure mehr färbt dad 8) gram, | 
5—6 Tropfen aber färben die ganze Maffe lebhaft orange. 
*"?) Bei diefem Äle muß man 20 — 25 Tropfen und ebenfoviel Säure nehmen, um 
die Wirkung zu heben. 
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Farbenſpiel. Farbe nach dem Umrühren. 
; gelb, mehr oder we⸗ 
Erdeigelöl. . ſchmutzig graugelb. niger fümubig grau. 
Hanföl . . . Tmaragdgrün. desgl. 
— tief rothbr., ſpaͤter braun⸗ 
b warz.”). 
Zeinol a: raunfchwarz. ”) 
Sefamöl . . Tebhaftroth. desgl. 
DlIein . . . braun. tiefbraunn. ſchmutzig. 
Walfiſch- u. Le- lebhaft roth, nachher ins lebhaft rothbaun bie 
bertbran . . Diolette fpielend. dunkel oder violettbr. 


Behrens hat den Vorſchlag gemacht, die verfchiedenen Ole mittelft 
einer Mifhung von gleichen Gewichtstheilen Schwefelfäure und der 
im Handel gewöhnlichen Salpeterfüure zu prüfen; er hatte nament- 
lich den fpeciellen Zweck vor Augen, die in Frankreich häufig vortommen- 
den Ölverfälfchungen mit dem aus Negypten eingeführten Sefamöle zu ent: 
decken und verfichert, mittelft jener gemifchten Säuren ſelbſt 25 — 10 
Procent Sefamöl in dem Olivenöle erfennen zu fünnen. Wenn man näm- 
Tih 10 Grammen Sefamöl mit 10 Grammen jener Sauremifhung zu⸗ 
fammengibt, fo wird das Seſamöl augenblidlich grasgrün, nad 
1— 2 Minuten aber, gleich allen anderen Dlen, braun und endlic) 
fhwarz, das Olivenöl wird blaßgelb — das Leinöl rothhraun 
— dad Mandelöl pfirfihrotg — das Balmölverändert fi 
wenig — das Rüböl wird röthlihhraun — dad Mohnöl 
ziegelroth. | 


Ganz neuerlich ift Calvert auf den Gedanken gefommen, die Dfe, 
welche am Gewöhnlichften im Gebrauche find, dur verdünnte Säuren 
und verdünnte altalifhe Laugen zu unterfcheiden, indem fie ver⸗ 
ſchiedene Farben und Flüffigfeitszuftände annehmen. Einige Ole find fo 
Theidbar, daß man durch dieſes Verfahren 10, felbft 1 Procent fremden 
Dles zu erkennen vermag. Die Reagentien, welche angewandt werben, 
find: Schwefelfäure und Salpeterfäure von verſchiedenem Tpecififchen 
Gewichte, fyrupdide d. h. durch Abdampfen concentrirte Phosphor- 


») Mit 5—6 Tropfen Säure bildet diefes DL eine harzige, fefte und ſchwarze 
Maffe. 
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fäure, Asnatronlange von 1,340 ſpeciftſchem Gewicht. — Salpeterjäure 
und Epnatron, — Königswaſſer und Natron, welde eins nad dem 
Andern angewandt werden. — Königswafjer”) und Natron 
ſcheint das präcijefte Reagenz von allen andern zu fein. 


Die Application ift folgende: Geſetzt den Fall, wir hatten 
Rübdl vor und, das wir mit einem anderen Ole verfälfgt 
glaubten. Man febt ihm zunächſt die alkalinifche Flüffigkeit (die man 
fi aus Kali oder Natron bereitet und 1,340 wiegen muß) zu — wird 
das DI zu einer weißen Maffe, fo bezeugt dies, daß dem Rüböle kein 
Fifhthran, Fein Leinölund fein Hanföl zugefebt ſei; entfteht 
nad) der Anwendung der Schwefel- und Salpeterſäuren Feine auffällige 
Neaction, fo deutet Das auf Abwejenheit von Mohn⸗ und Sefamöl, die 
fonft geröthet haben würden; — um zu entdeden, ob Klauenfett, 
Schmalzöl, Erdeichelöl, Olivenöl oder Palmöl zugegen find, miſcht man 
die Probe zuerft mit Salpeterfäure von 1,330 ſpecifiſchem Gewicht, darauf 





mit Anatron, dadurch werden Klauenfett, Schmal und Palmöle ver 


rathen, indem die Maffe dann nicht halbfeifenartig flüfig wird ; fyrup- 
dide Phosphorſäure gibt dann auch feine grüne Farbe, da fein Dlivendl 
darin ift; hat man das DI mit Königswafler behandelt und feßt dann 
Apnatron hinzu, fo gibt das seine Rüböl eine gelbe, halbfeifenartige 
Mafie, das Schmalzöl aber eine flüffige, röthlihe Maſſe. Auch dieie 
Brüfung erfordert einige a fann aber nad —J Tabelle verſucht 
werden: 


*) Bereitet aus Salzſäure von 1,155 fpecififchen Gewicht (28 Volumtheile) und 
Salyeterfäure von 1,330 ſpecifiſchem Gewicht (1 Volumtheil). 
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Um dieſe Tabelle richtig zu verſtehen, muß man die jedesmal einge⸗ 
klammerten Rubriken, als eine Prüfung, nacheinan der in Anwendung 
bringen. Wir empfehlen unſeren Leſern namentlich, mit der zweiten 
oder fünften Prüfung zu beginnen und ſich damit einzuüben. Wo in 
einer Rubrik nichts angegeben, fondern nur ein Punkt gemadtift, da gibt 
Das Reagenz dieſer Rubrik ohne weiteres Zuthun Feine deutliche Reactions⸗ 
erfheinung. Zum Beifpiele beim Rübölin der zweiten Prüfung fteht unter 
Salpeterfäure (1,330) ein Punkt — d. h. man nimmt erft Die bezeichnete 
Säure und dann die Abnatronlauge und das Rüböl wird damit eine 
weiße flüffige Maſſe bilden ; würde die Mafle fibrös weiß, jo verriethe das 
Erdeihelöl oder Balmöl. Nun wendet man die Säure an, um weiter zu 
prüfen. Will man die erite Prüfung maden, fo gibt man die Atlauge 
hinzu und das Rüböl muß ſchmutzig gelblich weiß werden , die Schwefelfäure 
1,530 madt die Mifhung rofa ꝛc. Zum Bergleih nimmt man dann nod 
andere, 3. B. die fünfte Prüfung, vor. 

Man unterfcheidet nad) dem Gebraude Brennöle und Speife- 
öle. In Deutfchland dienen das raffinirteRübölund Kohlräpps— 
öl gewöhnlich zum Brennen auf Lampen, das beffere Rüböl dagegen, 
namentlih aber Mohn- und Dlivenoöl, zu Speifen. Man verlangt 
deshalb von dem Speifeöle, daß es einen angenehmen Gefhmad und Ge 
ruch habe. Das gewöhnliche Brennöl wird gewöhnlich durch Schwefelſäure 
von feinen Ertractivftoffen, die eine trübe Flamme geben würden, gereinigt, 
indem man das rohe durch Wafferdämpfe erwärmte DI mit , — 1% Ge 
wichtsprocenten concentrirter Schwefelfäure verfeßt und durcharbeitet, wo⸗ 
durch das Ol eine grüne Farbe annimmt ; dann wird das Öl ausgewafchen, 
indem man ed mit warmem Waffer vermifcht und fo viel Wafferdampf Hin- 
zuleitet, bis e8 ‘/, feines Gewichtes Wafler enthält, worauf ed nach ge- 
böriger Durcharbeitung in Ruhe gelafien wird, um ſich auszufcheiden. Der 
ſchwefelſaure Ertractivftoff gebt flocdenförmig in das Waffer, das Ol tritt 
Mar oben auf, wird abgeſchöpft und darauf filtrirt. Dieſes Brennöl Dient 
nicht zur Speife, muß, wenn ed gut ift, eine mattgelblihe Farbe Haben, 
bei 6 Grad Kälte (Celfius) erftarren und blaues Ladmuppapier nicht ftarf 
oder fhnell zöthen, da dies ein Beweis ift, daß es fchlecht ausgewafchen wurde, 
noch Schwefelfäure enthalt und die metallenen Lampen angreift, nament- 
lich Meſſing zerfrißt. 

Das zum Brennen benugte Rüböl iſt Gegenſtand großartiger 
Verfälſchungen; in Deutfchland kommt es nicht vor, daß man, wie in 
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Frankreich, Rüböl mit Mohnöl verfebt, da das letztere als Speifeöl theurer 
ift, wol aber finden Berfeßungen mit Leinöl, Leindotterel, nament- 
lich aber mit Thran eine tägliche Anwendung. 


Man thut gut, ein verdächtiges OT in einem Medicinglafe recht tüch— 
tig zu fhütteln und dann einige Tage Tang ruhig ftehen zu laffen ; die 
fchwereren Öle werden fih zu Boden fenfen; man muß dann mit einem 
Saugheber von unten und ein anderes Mal von oben oder aus der Mitte 
etwas aufnehmen und mit den vorhin angegebenen Reagentien wie Sal⸗ 
peterfäaure, Schwefelfäure, Ammoniak, Natronlauge 2c. prüfen und auf 
Farbe und Confiftenzveränderung achten. Darauf wiederholt man dieſe 
Reagenzprüfungen mit dem von Neuem durcheinander gefchüttelten Dle. 
Hierdurch gelangt man nun ſchon auf dieBahn der Entdedung, welches Ol 
beigemifcht worden ift. Hierzu dient dann ferner die Ölmaage von 
Lefebvre, welche jeder Ölhändler beſitzen follte. Da Leinöl eines der 
fhwerften Ole ift, fo muß es jedenfalls auch das Rüböl durch feine Bei⸗ 
miſchung ſchwerer machen und die Ölwaage wird nicht, wie bei reinem 
Rüböle, nur 13 (0,9136 fpecififches Gewicht), fondern eine höhere Zahl 
angeben. — Angenommen, die Waage zeigte 20 (0,9200 fpecififches Ge⸗ 
wicht) und man hätte durch die Reagenzprobe, jo wie durch den Umftand, 
daß das ſchwerere DI ein Trockenöl fei, das Leinöl erfannt, jo fann man 
nun au auf die Menge der Beimifchung ſchließen, denn da zwifchen 
Rüb- und Leinöl ein Unterfchied von *%ooo des Gewichtes Tiegt, fo muß 
dem oben gewogenen Öle etwas über 1/, PBrocent beigemifcht fein; zeigte 
Die Lefebvre'ſche Ölwaage aber auf 17 (0,9170 fpecififches Gewicht), dann 
wäre nur Yo Procent Leinöl in der Menge vorhanden. 


Obgleich der Thram bedeutend leichter als Leinöl ift (vgl. die Ge- 
wichtstabelleder Ole), fo fheidet es fich dennoch binnen acht Tagen vom Rüb- 
öle aus und fenkt fi, fo dag man, wenn ein Hahn unten am Faſſe, das 
längere Zeit gelegen hat, befindlich ift, anfangs reinen Thran, zulebt 
reines Rüböl abzapfen kann. Außerdem muß man die hemifhen Prü- 
fungen auf Thran vornehmen. Syrupdide Phosphorfäure färbt ſchnell 
roth und darauf ſchwarz, während die fammtlichen Pflanzenöle gelb, grün 
oder braunlich werden. 

Um Leindotteröl zu erkennen, kann man 100 Theile des ver- 
daͤchtigen Oles mit 3 Theilen rauchender Schwefelfäure ſchütteln. Iſt das 
Ruübol rein, fo erftarrt ed binnen 5 Stunden und 45 Minuten, ift Lein- 
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botteröl dazwiſchen, fo verzögert dieſes die Erſtarrung, und war ', Pro⸗ 
cent um 39 Minuten, ?/,, Brocent um 2 Stunden 27 Minuten, 1% Procent 
um 3 Stunden 52 Minuten, befteht Die Miſchung aus der Halfte, um 5 
Stunden und 47 Minuten. (Beobachtung von Fauré.) 

Um die Vermiſchung des Rüböls mit anderen Dlen praftifch durd 
das Gewicht erfennen zu fünnen, erfand M. Laurot ein Verfahren, das 
fich auf die Erfahrung fügt, daß die Öle bei 100 Graben Celſius nidt 
mehr die verhältnißmäßigen Gewichtszahlen zeigen, jondern bedeutend ab- 
weichen. Das Inftrument, welches wir in Folge vorgenommener Prü- 
fungen empfehlen, befteht aus einem Blechgefäße, weldes die Stelle eines 
MWafferbades vertritt; in dafjelbe bringt man einen hohlen Cylinder, 
ebenfalls von Eiſenblech, worin man das zu prüfende DI gießt; man er- 
higt duch eine Spirituslampe den Apparat und wenn das Waſſer im 
Blechgefähe (Bade) ind Kochen gerathen und das Öl auf 100 Grade 
gefommen ift (mad man duch ein eingetauchtes Thermometer erfährt), taucht 
man in dad DI ein Areometer, das befonders dazu gemacht ift, einen feht 
dünnen Stiel hat und durch feine Eintheilung die feinften Unterfchiede zu 
erkennen geftattet. Der Nullpunkt ift derjenige, wo das Jnſtrument fih 
in völlig reines Rüböl von 100 Grad Celſius Hitze einſenkt — von 
Null ab hat der Stiel 200 gleiche Theile unter — uud 25 über Null. 
Auf dieſem Inftrumente zeigt, unter Berüdfichtigung des angegebenen 
Berfahreng, das Leinöl 210 — das Hanföl 136 — das Mohnöl 
124 — der Thran 83. — FH alfo das Rüböl mit einem fremden, 
ſchwereren Ole verfälfeht, fo fteigt das Inftrument über Null in Die Höhe 
und. verräth den Betrug. Laurot gibt feinem Inſtrumente eine Tabelle 
bei, worauf man an den Gradzahlen feines Areometers ablefen kann, ob 
das Rüböl mit 5, 10, 15, 20 Procenten Thran oder einem anderen Dle 
verfeßt worden ift. — Nur noch eine Bemerkung müffen wir machen. Dieim 
Handel vorfommende Olſaͤure Olein), welche als Rückſtand in den Stearinlich⸗ 
te⸗Fabriken gewonnen wird, iſt, wie unſere Tabelle bereits angibt, Leichter 
ale Rüböl und das Inſtrument von Laurot fällt darin bis auf 25 über 
Null; diefes DI kann alfo dem Rüböle neben einer gewiffen Quantität 
ſchwereren Öles beigemengt werden, fo daß dad Inftrament wieder auf 
Null steigt und ſcheinbar reines Rüböl anzeigt. Indeſſen für diefen Fall 
gibt e8 ein leichtes Auskunftsmittel, denn einmal verräth fi die Olfäure 
ſchon durch ihren eigenthümlichen Geruch und zweitens wirb blaues Lad- 
mußpapier ſehr ſchnell roth gefärbt, wenn man es in das Öl eintaudt. 
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Ferner gibt ein mit Ölſäure verfälfchtes Rüböl diefelbe faft gang an Aleohol 
ab, wenn man diefen (von 36 Baume) zugibt ; verdampft man dann den 
Alcohol, fo tritt die Olfäure mit allen ihren Eigenfchaften (ſchwach ran- 
ziger Geruch, farblofe, flüffige Maſſe, Lackmußpapier röthend 2c.) voll⸗ 
flandig hervor. 


Das Kohlräppsöl, welhes mit dem Rüböfe im Allgemeinen 
übereinftimmt, nur etwas gelber und fchleimiger, aber von angenehmen, 
füßem Geruche ift, wird denfelben Berfälfhungen unterworfen. Es erftarrt 
bei 3,72 Graden Celfius Kälte. — Die Entdedung, ob es mit Leinöf, 
Thran oder Olfäure verfegt ift, geſchieht auf die angegebene Weife. Am- 
moniak macht aus reinem Kohlräppsöl eine weiche, milchweiße Seife — 
im unreinen Zuftande wird diefe Seife mehr oder weniger gelb ; rauchende 
Salpeterfäure macht ed binnen 8 Stunden erftarren, jede fremde Beimi- 
ſchung verzögert diefe Erftarrung ; Chlorgas verändert das reine Ol ni ht, 
färbt aber den etwa beigemengten Thran ſchwarzbraun; Offäure verräth 
ſich durch Geruh, Röthung des Lackmußpapiers, leichtere Gewicht und 
verſchiedene Farbung Durch die Schwefelfaureprobe. — 


Zu den Speifeölen gehören bei und vorzüglich Olivenöl 
(Baumsl) und Mohnöl. (Andere DIe, wie Nußöl, Buchal ꝛc.; pflegen 
fi) ausnahmsweiſe manche Haushaltungen ſelbſt ſchlagen zu laffen.) 


Das Dlivenöl ift fehr häufig mit Mohnöl verfälfht, das Mohndl 
mit Rüb« oder Rappsöl. — Olivenöl, oder wie es im Munde der 
Zeute gewöhnlicher beißt: Baumdl, wird aus den Früchten des Dliven- 
Baumes gepreßt, (Olea europaea) der in Italien, Corfica, Frankreich 
(Provence und daher auch „Provencer Dr" genannt), Spanien, Griechen« 
land, der afritanifhen Küfte wächft. Die Dliven enthalten etwa 20—24 
Procente diefes ins Gelbliche oder Grüngelbliche fpielenden, fehr flüffigen, 
durchſichtigen, Teicht riechenden, füßen und angenehmen Dles, das bei 
unferen Kaufleuten meift vanzig vorgefunden wird und deshalb ftreng riecht 
und fhmedt. Es erſtarrt fhon bei 6—8 Graden Warme zu einer weißen 
förnigen Maffe, in deren Mitte ein helles Oltröpfchen ſtehen bleibt, ift ein 
fehr empfindfames, leicht ranzig und dann unangenehm werdendeg Öl und 
deshalb in Deutfchland ziemlich allgemein vom Mohnöle verdrängt. Bei 
6 Graden Kälte zerſetzt es fi) in 0,28 Theile Margarin (das bei 20 Grad 
Wärme flüffig wird) und in 0,72 Theile Dlein, es enthält einen gelben 
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Barbeftoff, ein Arom, und Spuren von Stidftoff und ift in kaltem Alcohol 
und Ather auflöslih. Man unterfcheidet in der Handelöwelt vier Sorten, 
die ſich durch) die Art der Gewinnung charakteriſiren. Das feinſte ift dad 
Jungfernöl (Provenceröl), das durch Laltes Prefien der Früchte gewon⸗ 
nen wird, grünlich ift und Höchft angenehm ſchmeckt und riecht ; die zweite 
Sorte, das gemeine Baumödl, wird gewonnen, indem die Früchte nod 
einmal unter Hißeeinfluß ausgepreßt werden; es hat eine gelbe Yarbe 
und große Neigung zum Ranzigwerden ; Die dritte Sorte ift das fogenannte 
Höllenöl, Lampenöl in den Gegenden, wo der Ölbaum wählt, und 
wird aus dem zerquetfchten Dlivenrüdftande gewonnen ; ‚die vierte Sorte 
endlich, die durch Gährung der Früchte noch ausgezogen wird, ift grün 
und ſchleimig. Nach Deutſchland, wo man das frifche Mohnöl dem ranzigen 
Baumöl vorzieht, fommt nur die zweite Sorte, ausnahmsweiſe auch 
wol das Jungfernöl, während man in Frankreich, wo das frifche Olivenöl 
billig und ſchön zu haben ift, fo viel verbraucht, daß allein Paris jährlich 
an 5000 Hektolitres confumirt. *) 


Das Dlivenöl wird häufig verfekt mit Mohnöl, Rüb- um 
Räppsöl, Sefamöl, Erdeihelöl, Nußöl und Buchöl, ſelbſt 
mit Honig und man miſcht die fälſchliche Verſetzung auch wol mit dem 
Fett von Geflügel, um ihr das äußere Anſehen echten Olivenöls zu 
geben, das ſich leicht verdickt. 


Am gewöhnlichſten iſt die Miſchung mit Mohnöl, da daſſelbe bil- 
liger, füß von Geſchmack und ohne hervorſtechenden Geruch iſt. Die Wi 
tigkeit für Die Handelswelt, diefe Fälſchung zu erkennen, hat viele Chemiker 
angeregt, nach Mitteln zu fuchen, wovon aber nur wenige praktiſch find. 
Wir übergehen hier die Methode von Rouſſeau, der gefunden hatte, 
daß das Dlivenöl die Electricitätfhlehterleite, ald alleübrigen 
Dle und auf diefe Beobachtung hin ein Prüfungsinftrument erfand, das 
er Diagometer nannte. Ein praktifches Mittel aber, um Dliven= von 
Mohnöl zu unterfcheiden, gründet ſich auf die in beiden Ofen verfchiedene 
Eigenſchaft der Klebrigkeit ; man muß nämlich das Ol ſehr heftig fehütteln, 





*) Das Dlivenöl aus Rucca hat einen ſtärkeren Fettgeſchmack ala das feine Genuefer ; 
bei und hält man das gebleihte Genueſer Öl für gut, obgleich es aus fchlechteren 
Dliven gemacht und duch das Bleichen feiner feinften Theile beraubt wird. 
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fo daß es Schaumblafen gibt; im reinen Dfivenöle haben diefe Blafen 
feine lange Dauer, ſondern fallen ſchnell zuſammen, ift aber Mohnöl da- 
zwifchen, fo bleiben die Blafen länger ftehen und gleichen roſenkranzähn⸗ 
lihen Schnüren. Auch der Erftarrungsdgrad der gemifchten Dle gibt 
ein allgemeines Kennzeihen. Durch eine künſtliche Froftmifhung kann 
man aud im Sommer ſehen, daß reines, echtes Olivenöl fchon bei einer 
Abkühlung auf 6— 8 Grade Wärme zu gerinnen anfängt, während 
Mohnöl erft bei S— 12 Graden Kälte eine weißlihe, undurchſichtige 
Maſſe bildet. 

Eine empfehlenswerthe Prüfung ift die von Poutet in 
Marſeille; wenn man nämlih das DI mit falpeterfaurem Quedfilber- 
oxydul vermifeht, fo. wird Dlivenöl feft, andere fefte Ole aber bleiben 
flüffig. Man löfet fih 6 Theile Quedfilber in 74 Theilen Salpeterfäure 
(von 1,35 fpecififhem Gewicht oder 38 Grad Baume) alt auf. Bon 
dieſer Probeflüffigkeit thut man 4, des Gewichts (3. B. 96 Grammen 
Dt und 8 Grammen Probeflüffigkeit) zum Dle, das geprüft werden foll, 
ſchüttelt diefe Mifhung ftark, fest fie hin und fehüttelt fie von 10 zu 10 
Minuten von Neuem bis zum Verlaufe einer Stunde, dann ſetzt man das 
Glas in den Keller und beobachtet nad) 24 Stunden die Gonfiftenz der 
Maffe. Reines Olivenöl ift dann eine durchaus harte Maffe ge- 
worden, reines Mohnöl ift Flüffig geblieben, eine Mifchung von 
beiden wird das hartgewordene Olivenöl und das darauf ſchwimmende 
Mohnöl oder fremde DI erkennen laſſen, das flüffig blieb. Je mehr davon 
beigemifcht wurde, deſto weniger hart erfcheint dann auch die Mafje des 
darin vorhandenen Dlivenöles. Mit einem Glasftabe fann man dann die 
Maffe auf ihre Sonfiftenz unterfuchen, indem man diefen einftößt. — Auf 
diefe Weife fann man ,, Procent Mohnöl herausfinden. Es ift aber 
durchaus nothwendig, daß man fich die Probeflüffigkeit aus falpeterfaurem 
Quedfilberorydul immer frifch bereitet, da fie fi ſonſt chemiſch ver: 
ändert, felbit Eruftallifirt. 

F. Boudet hat entdedt, daß das wirffame Agens in der Poutet'⸗ 
[hen Probeflüffigkeit die falpetrige Säure ift, welche darin obwaltet und 
hat deshalb mit diefer felbft Berfuche gemacht, indem er 1 Theil Salpeter- 
fäure mit 3 Theilen falpetriger Saure mifchte (wir haben ung einfach 
der gewöhnlichen, rauche n den Salpeterfäure bedient) und nun die Zeit 
der eintretenden Erhärtung abwartete und in Zahlen unterfchied. Wir 
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dürfen dieſe für unfere Leſer umſtändlichere Methode nur amdenten, de 
die eben von uns empfohlene von Boutet in allen Begiehungen du 
Vorzug verdient. 

Man hat auch die Prüfungen auf die Farbe, wie wir fee 
reits früher angegeben haben, hier wieder in Anwendung zu zieba: 
übrigens haben fi mehre Chemiker befonders Damit beſchäftigt, Prüfunza 
auf Farbe und Eonfiftenz durch Einfluß von falpetrigerm 
Salpeterfäure, in deren verſchiedenen Modificationen, vorzunehmen, 
wie namentlih Barbot, Faure, aber wir dürfen diefe nur vorike 
gehend andeuten, da wir ung bereits über Diefe Prüfungsmethode durd 
Säuren ausführlicher ausgefprochen haben und überhaupt kleine Lu 
titäten fremder Beimifhungen nicht dadurch wahrzunehmen find. Freilid 
fann man mit einiger Übung, 3. B. mit der Schwefelfäure, wie mit 
das Verfahren angaben, das Olivenöl von Mohnöl unterfeheiden, da ein 
Mifhung aus beiden in der Reihefolge von rofenroth, lilla, blau oder ick 
das Mohnöl im Olivenöl verrathen wird, fo wie die Gegenwart von d 
Procenten Erdeihelöl in einer orangegelben, klaren Farbe, mit eina 
grauen, peripherifh olivengrünen Hofe, und 50 Procente in mehr oramt 
farbenen, ſchmutziggrünen, mehr braunen Conturen fi geltend matt 
wird. Aber alle dieje Proben find mehr für das chemiſche Laboratorium 
als für die eilige und praktifche Handelswelt.“) 

Wir kommen auch hier wieder auf Lefebvre's ÖElw aage zurf 
die wir unbedingt allen anderen Prüfungsmethoden vorziehen müffen un 
unferen Leſern wiederholt anempfehlen. — Es ift in der That nicht fhmt, 
Davon einen fiheren Gebrauch machen zu lernen, man erkennt damit a: 
hier die Mifchungsverhältniffe zweier Ole genau. Das reine Dfivent 
zeigt auf diefem Areometer 17 — das heißt ein ſpecifiſches Gewicht ı 
9,917 —, für das mehr oder weniger mit Mohnöl verfälfchte DI akt 
ſchwankt die Gradezahl zwiſchen 17—25 (0,925), indem die Zahl 25 di 
fpecififche Gewicht des Mohnöls anzeigt. (Mit anderen Worten: 1 Lin 


") Lipowitz empfiehlt den Chlorkall. Man thut 1 Procent davon, (der alt: 
nicht zu troden und nicht verdorben fein darf) zu 8 Procent Olivenöl, worauf baffelde ": 
in 2 Zagen, binnen 4—5 Stunden und bei 17 — 18 Graden Celfius, ſcheidet; ift: 
aber mit Mohnöl verfälfcht , dann ift (felbft bei 1% Zufag) die Trennung unvollfomm: 
und tritt erſt nach fehr langer Beit theilweife ein. — 
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Dlivenöl wiegt 917 Grammen, 1 Litre Mohnöl aber wiegt 925 
Srammen, während 1 Litre reines Wafler 1000 Grammen wiegt.) 
Die Differenz zwiſchen 17—25 (alfo 8 Grade) zeigt nun an, 
ob das Dlivens! %—Y, x. mit Mohnöl verfeßt worden ift. 
Ein Grad mehr ald 17 (alfo 18) deutet auf % Mohnöl, 2 Grade mehr 
(alfo 19) verräth %, Mifhung mit Mohnöl, 3 Grade mehr (alfo 20) %, 
und 4 Grade mehr (alfo 21) % Mohnöl, oder 50 Procente. — it das 
Olivenöl mit Seſamöl verfeßt, welches leichter ald Mohnol ift, fo 
deutet die Differenz zwifchen 17—23 (das Sefamöl wiegt fpecififch 0,923), 
alfo die dazwifhen liegende Zahl von 6 Graden, dieſelben Berhältniffe 
an; 1 Grad mehr ale 17 (alfo 18) verräth 1, Mifchung mit Sefamöl, 
2 Grade mehr (alfo 19) % — 4 Grade mehr (alfo 21) %, Beimifchung, 


Das Erdeiheldl hat diefelbe Schwere wie Olivenöl, *) Tann 
alfo durch diefe Olwaage nicht beftimmt werden. Man erfennt aber feine 
Beimifhung durch den eigenthümlichen Vicebohnengefhmad, durch feine 
Klarheit, welche es im oberen Theile der Mifchung bewahrt, während die 
untere age fich körnig verdidt, wenn man das DI in eine Temperatur 
von 6 Graden Wärme bringt, indem dies der Abfühlungspunft ift, wo 
reines Olivenöl zu undurchſichtiger, weißlicher Maffe erftartt. 


Übrigens hat die Erfahrung ergeben, daß eine Mifhung von Dliven- 
und Mohnöl fih nah 8S— 10 Tagen Ruhe immer fcheidet, indem das 
ſchwerere Mohnöl fih zu Boden ſenkt. 


Für Diejenigen, weldhe ein hunderttheiliges Areometer befiken, 
diene noch die Bemerkung, daß ſich die Grade der Lefebvre'ſchen l— 
waageaudh aufdas Sentefimalareometer reduciren laffen und 
man mit leßterem die genannte Ölwaage völlig erf eben kann. Die 
Grade 54 und 60 auf dem Sentefimalareometer entfprechen den fpecififchen 
Gewichten des Oliven - und des Mohnöls. 


Zur Bequemlichkeit Derjenigen, welche die Ole mit dem Centefimal- 
areometer, aus Mangel der Lefebvre'ſchen Olwaage, beitimmen möchten, ge⸗ 
ben wir hier nachſtehende Tabelle. 


*) Man vergleiche die früher aufgeftellte Gewichtstabelle der Öle, mo Dliven - und 
Erdeichelöf beide mit 9170 angegeben find. 
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Tabelle, 
um das fpecififche Gewicht auf die Grade des Gentefimalareometers zu rebuciren, namentlich für 
feinere Gewichtsunterſchiede ver Dle beftimmt. 





Grad auf dem " Specifiſches | Grab auf rem 











Epecififches Grad auf dem | Specifiiches 

Gewicht. ee | Gewicht. — ewicht. —— — 
*)902,60 58,2 
902,83 | 64,9 581 
903,06 | 64,8 | 58 
903.29 | 64,7 | 57,9 
903,52 | 64,6 ; 57,8 
903,75 | 64,5 57,7 
903,98 | 64,4 57,6 
904,21, 64,3 ı 912, 60,9 " 919,55 | 575 
904,44 | 64,2 \ 912,26 | 60,8 919,76 57,4 
904,67 | 64,1 912,49 | 60,7 1 919,97 | 57,3 
904.90 | 64 | 912.72 | 606 | 920,18 | 57.2 
905,13 | 63,9 912,95 | 60,5 | 920,39 | 571 
905,36 | 63,8 | 913,18 | 60,4 | 920,60 57 
905,59 | 63,7 | 913,11 | 60,3 

905,82 | 63.6 | 913,64 | 60.2 921.00 | 56.8 


910,12 61,8 917,62 58,4 924,60 55 
910,33 61,7 917,84 | 58,3 924,83 54.9 


”) Es ift 1000 die Einpeit für Waſſer, es müßte alfo heißen: 0,902 2c., aber es ik 
die Bruchzahl, der einfacheren Überfiht wegen, alleingenommen, gleihwie auf dem Lefebvre 
fhen Areometer erfte und Ichte Zahl fortgelaffen find, um dem Auge fofort Die we fent- 
Lifte Unterfgeidungszahl darzubieten. 
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Speeifiſches Grad auf * Speeifiſches Grad auf * Speeifiſches Grad auf dem 
Geier | emmnte | Get 
925,06 | 54,8 932,50 

925,29 54,7 932,70 51,1 
925,52 | 54,6 932,90 | 51 
925,75 54,5 933,09 50,9 
925,98 54,4 933,28 50,8 
926,21 54,3 933,47 50,7 
926,44 54,2 933,66 50,6 
. 926,67 54,1 933,85 50,5 
926,90 54 934,04 50,4 
927,10 | 53,9 934,23 | 50,3 
927,30 53,8 934,42 50,2 
927,50 53,7 934,61 50,1 
927,70 53,6 934,80 50 
927,90 53,5 934,99 49,9 
928,10 53,4 935,18 49,8 
928,30 53,3 935,37 | 49,7 
928,50 53,2 935,56 49,6 
928,70 53,1 





Wir müffen noch einer anderen ÖOlwaage erwähnen, welde Gobley 
conftruirt und Elaiometer genannt hat. Sie befteht aus einem, am 
dien, unteren Theile ziemlich umfangreichen Glaskörper mit einem fehr 
feinen Stiele, deſſen Eintheilung auf dem Gewichtsunterfchiede beruht, 
den Dlivenöl und Mohnöl darbieten, und zwar bei 12% Grad Eelfius 
Wärme (10 Grad Reaumur), der Temperatur, welche gewöhnlich die Keller 
haben, worin Olivenöl gelagert wird. Der Strich, bis zu dem das Inftru- 
ment in reines Mohnöl einfinkt, ift unten am Stiele mit O bezeichnet, der 
Strich, welcher dad Gewicht des reinen Dlivenöls marfirt, aber oben am 
Stiele mit 50 angezeigt. Der Zwifchenraum zwifchen 0 und 50 ift in 50 
gleiche Theile getheill. Der Gebrauch, ergibt fich ſchon aus der Befchreibung. 
Man läßt das Inftrument langfam und vorfihtig in das l ein, wobei 
man das Auf» und Niederſchwanken vermeidet, um die Scala nicht zu trü⸗ 
ben und beobachtet dann diefelbe. Da eine Theilung in 100 gar zu fein 
und unleferlih fein würde, fo muß man die Zahl, weldhe man gefunden 
bat, doppelt nehmen, um nad dem Gentefimalfuftem zu rechnen. Taucht 
3. B. das Inftrument bis 40 ein, fo muß man 80 annehmen, oder mit 

Verfalſchung d. Nahrungsmittel. 26 
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andern Worten: das DI befteht aus 80 Procenten Oliven- und aus 20 


Procenten Mohnöl. Folgende Tabelle kann dabei dienen: 
| Elaiometergrad 50 zeigt an: reines Olivenöl. 


⸗ 47 = ⸗ 6 Procent Mohnöl. 
⸗ 45 ⸗ s 10 3 ⸗ 
⸗ 44 = s 12 ⸗ ⸗ 
⸗ 41 = . 18 ⸗ ⸗ 
⸗ 40 ⸗ ⸗20 ⸗ ⸗ 
⸗ 35 = s 30 ⸗ ⸗ 
⸗ 30 = s 40 ⸗ ⸗ 
$ 25 ⸗ s 50 ⸗ ⸗ 


Man muß nur die Temperatur beruͤckſichtigen, denn beide Ole dehnen 
fi mit jedem höheren Wärmegrade um 3,6 Theilftriche des Inftrumentes 
weiter aus; würde z. B. Dlivenol bei 14 Grad Eelfius (alfo 1,5 Grad 
mehr) auf 40 der Scala zeigen, jo würde fein wahres Gewicht bei 12% 
Gelfius nur 34,6 fein, denn 40 minus 3,6 >< 1,5 macht 34,6. die | 
Temperatur des Öles dagegen niedriger ald 12,5 Grad Celfius, fo 
macht man daſſelbe Erempel, aber zählt die Summe hinzu; 3. DB. de | 
ÖL iſt warm 11 Grad (alfo 1,5 Grad weniger, als das Inſtrument 
als normal vorausſetzt), und wiegt auf der Scala 40, ſo machen | 
3,6 >€ 1,5 plus 40 = 45,4. — Auf diefe Weife beugt man Irrthuͤ⸗ 
mern vor; Übrigens ift ed immer anzurathen, die Ole auch durch Auge, 
Geſchmack, Geruh und Reagentien vorher zu prüfen, denn die Erfahrung 
hat und gelehrt, daß das ranzige Dlivenöl das Gewicht deffelben ver 
mehrt und die fehlechtefte, duch Gährung gewonnene Sorte gewöhnlid 
54— 56 Grade auf dem Elaiometer zeigt und men fo viel Mohnöl 
fälſchlich zuſetzen kann, daß die Mifhung das Gewicht guten Dlivenöles 
erhalten und man getäufcht werden kann. Indefien bat Maumene ein 
Mittel gefunden, ſich von der Reinheit des Olivenöles durch Tochende 
Schwefelſäure zu unterrichten. Man thut namlich 50 Grammen reines 
Dlivenöt zu 10 Kubikcentimeter kochender Schwefelläure von 66 Grad 
Baume und beobachtet am Ende der 3—4 Minuten, wie das reine Olivenöl 
feine Temperatur auf 42 Grade erhöhet, während das Mohnöl, einem 
gleichen Verfahren unterworfen, feine Warme auf 86,4 erhöhet und ſowol 
dabei aufblähet als Schwefelfänre abftögt. Alle anderen Ole, ausgenom- 
men Olſäure, nehmen einen weit höheren Higegrad als Olivenöl an. 

Die Derfälfhung des Olivenoͤles mit Honig wird namentlich in der 
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Provence geübt. Man entdeckt dieſe Beimiſchung, indem man das Öl mit 
Waſſer vermifcht, durchſchüttelt und dann verdampft, es trennt ſich dann 
ein wäſſriger und ein öliger Theil; der erftere hat einen zuderartigen Ge- 
ſchmack, den Öle, mit Waffer gemifcht, niemals zeigen. — 

Da das Dlivenöl in Franfreih eine fo große Rolle als Conjumtibi- 
lium fpielt, fo waren es vorzugsweife franzöfifhe Chemiker, welche ſich be- 
mühten, eine genaue Controle des vielfach verfälfchten Olivenöles möglich 
zu machen. Wir Deutfchen halten ung mehr an das Mohnöl, das die 
Franzoſen als Falfhungsmittel ihres Dfivendles benutzen, während wir 
ung vorzufehen haben, daß das Mohnöl wenigftens nicht Mit gemeineren 
Olen verſetzt ift. 

Die Pruͤfungen, welche auf Reinheit des Olivenöles gemacht worden 
find, geben uns aber auch das Verfahren an die Hand, wie wir unſer 
Mohnöl, das jedenfalls das verdaulichſte aller fetten Bflanzenöle iſt, zu 
controliren haben. Nehmen wir nur Rüdficht darauf, daß reines Mohnsl 
ein fpecififches Gewicht von 0,925 Hat und auf dem Lefebpre'ſchen Areo⸗ 
meter die Zahl 25 zeigen muß, fo koͤnnen wir auch die Zuſaͤtze von Teil - 
teren oder ſchwereren Ölen geringerer Qualität Teichter anffinden. 
Unter den ſchwereren Ölen finden fi aber, außer den Wallnugäle 
(26 fpecififhes Gewiht) keine foldhe, welche ohne ſofortige Entdeckung 

dem Mohnöle beigefeßt werden könnten, doch möchte eine foldhe Verſetzung 
wol wenig vorkommen und nicht einträglich fein. Haſelnußöl erſtarrt 
bei 19 Grad Celſius. — Unter den leichteren Ölen könnte das Buchoͤl 
(22 ſpecifiſches Gewicht) wol als Zuſatz dienen. Um daſſelbe zu erkennen, 
läßt man zunächſt das DI 14 Tage lang ruhig ſtehen, um zu erfahren, ob 
das ſchwerere Mohnöl ſich niederfenkt, prüft dann auf angegebene Weiſe 
mit Säuren, Allalien auf Farbe und Eonfiftenz (ed wird namentlich 
durch rauchende Salpeterſäure roſenroth gefärbt) und wiegt mit ter 
febvre's Ölwaage. 

Die gemeinſte Betrügerei geſchieht durch Verſetzung des Mohnöls mit 
Rüböl, das die Kaufleute von „raffinirtem Brenndl" unterſcheiden und wo⸗ 
von fie eine Ealt aus dem Samenmehle gepreßte Sorte zum Gebrauche an 
Speifen verkaufen. DasRübölaber, wenn es auch noch fo geläutertift, gibt 
fid) beim Erhitzen namentlich auf einer Pfanne immer durch feinen Gerud 
zu ertennen. Außerdem wiegt ed nur 13 — aljo 12 Grade weni ger als 
Mohnöl, was für eine Lefebvre'ſche Ofwange fon ein merklicher Abftand 
it. — Echtes, teined Mohnöl fol außer feinem fpecififhen Gewichte eine 

26° 
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Hare, milde, angenehm ſchmeckende Subſtanz fein, es fol kalt gefchlagen 
fein, da das heiß gefchlagene dunkler von Farbe und unangenehmer vcı 
Geruch und Geſchmack ift. 


b. Thieriſche Fette. 


Unter diefen befinden fi viele, welche wir unter den Droguen 
oder anderen Rubriken näher betrachten werden.*) Hier Haben wir nament: 
lich vor Augen: das Eieröl, Mark» und Klauenfett, den Thran, 
fowie Stearin und Zalg. 

Das Eieröl, welhes aus hartgekochtem Eigelb gepreßt und in der 
Apotheke gebraucht wird, ift halbflüffie, ſchön hochgelb, von eigentbüm: 
lichem, aber hoͤchſt angenehmem Geruche und mildem Gefchmade nad Ei- 
dotter. Es gerinnt fhon bei 8— 10 Graden Warme zu einer butterar- 
tigen Maffe und wird von allen Olen am Leichteften ranzig. Verfälſchungen 
find auch hiermit fhon vorgefommen, indem man ein anderes vegetakili: 
ſches oder thierifches OL nahm und mit Curcumamwurzel färbte. Man cr: 
kennt diefes, wenn Das Ol bei 8 Graden Wärme flüffig bleibt und, mit eine 
Apkali« oder Apnatronfolution verfeßt, eine ſchöne, braunrothe Farbe ar 
nimmt, (was von der färbenden Subſtanz der Curcuma herrübrt) un 
eine weiche Seife bildet. Echtes Eieröl gibt mit jener Lauge von Kali ede 
Natron eine harte Seife. Man hat au fihon künſtliches Eieröl au; 
Mandelöl und Waqchs bereitet. Eine ſolche Miſchung hat einen fremt: 
artigen Geruch und löft fih in Schwefeläther nicht ar auf. 

Mark- und Blauenfett. Das Thierfett findet fih in den ſege 
nannten Fettzellen, die befonders unter der Haut, zwiſchen den Musteln 
in der Bauchhöhle im Netze, in den langen Röhrenknochen (als ſogenannte 
Mark) liegen. Man gewinnt e8 durch Ausprefien oder Ausfchmelzen. Tai 
Markfett, das zur Pomadenbereitung oft als Ochſenmark gekart 
wird, ift ein fehr zarte, an Waffer reiches Fett, das jehr geeignet it 
andre Stoffe in fih aufzunehmen. Wo man es nah dem Gewichte ver 
käuft, pflegt man wol, zur Bermehrung defielben, mit kohlenfaurem Natron. 
waffer, das es bis zu 30 Procenten einfaugen fann, das Marffett : 





*) Butter fiehe unter Abfhnitt IV, Producte und Nupftoffe der Done: 
mie. — Leberthran fiche unter Abfhnitt VIL, Droguen; Spermaceti desgleicen. 
— Schmalz fihe une: Schlachtwaaren.“ 
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vereinigen. Nimmt man eine fhwache Säure, um das Natron zu neutrali⸗ 
firen, und fchmilzt man das Fett durch Hitze, fammelt und wiegt es im 
feften Zuftande, fo gibt fi im Berlufte des Gewichtes der ausgefchiedene 
Zufaß zu erkennen. — 

Das Klauenfett, welches durch Auskochen der vom Fette und den 
Klauen befreieten Rinderfüße mit Waffer gewonnen wird, ift flüffig, gelb, 
durchfichtig, geſchmack⸗ und geruchlos, wird erſt ſehr ſpät ranzig und zähe und 
erftarrt erft in fehr hohen Kältegraden. Es ift deshalb ein Handelsartikel 
für Mafchiniften, Uhrmacher 2c., welche ihre Werke damit fehmieren. Man 
verfälfcht e8 wol mit anderen und gemeineren Schmierölen, wodurd man 
es aber durch concentrirte Phosphorfäure und die dadurch entftehende rothe 
Farbe von allen thranigen Beimifhungen und durch den hohen Erſtarrungs⸗ 
grad von Talg unterfcheiden Tann. 

Thran. Berfälfchungen des Thrans felbft kommen wol nicht fo leicht 
vor, da es faum etwas Billigeres unter den Fetten geben fann — wol 
aber ift er fehr verſchieden an Güte und fomit an Werth. Er wird aus 
dem Spede großer Seefäugethiere (Walfifche, Pottfifhe, Delphine, 
Seehunde, ferner von Fifchen wie Heringen gewonnen und ift nach feinem 
Urfprunge von abweichender Natur. Der Thran zerſetzt ſich bei niedriger 
Temperatur, oft fhon über O Grad und fekt eine fefte Mafle ab, die 
aus Margarin und Cetin befteht. Der Südfeethran ift der befte, der 
Fiſchthran minder gut ; ferner ift derjenige Thran von beſſerer Qualität, 
der aus nicht faulgewordenem Sped gekommen und womöglich freiwillig 
ausgefloffen und nicht ausgebraten oder ausgekocht it. Man filtrirt ihn, 
indem er durch Kohle läuft, befreit ihn durch Kalkmilch oder Atzlauge von 
feinem ranzigen Geruche und durch Lohbrühe von dem Leime, der ihm bei- 
gemengt geblieben war. Je klarer, flüffiger, durchſichtiger der Thran ift, 
je weniger ſtark er nad empyreumatifchen Stoffen riecht, defto beffer ift 
er. — Outer Thran foll 923 bis 924 wiegen, wird bei der Ammoniak: 
probe gelb und gleihmäßig did, durch rauchende Salpeterfäure (fiehe 
Faures Methode) ebenfalls gelb und erftarrt dann nah 5 Stunden, 18 
Minuten, durch Schwefelfäure (fiehe Heydenreich's Methode) lebhaft roth, 
dann violettund endlich rothhraun. — Er ift durchſichtig, hellgelblich oder, 
in fchlechteren Sorten, braunlich und hat einen ftarken Fiſchgeruch. Der 
Südfeetdran, vom Rüſſelrobben (Stemmatopus proboscidea) ift 
hellgelb, durchſichtig, von ſchwachem Fiſchgeruche und ſetzt ſchon 
bei mehreren Graden über O Margarin ab. Der Thran vom Meerſchweine 
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(Deipkinus Ploeama) ift gleichfalls hellgelb und durchſichtig, ht 
einen ſchwachen Fiſchgeruch, röthet das Ladmußpapier nicht und lit 
fh in gleichen Theilen Eochenden Weingeiftes auf. Delphinthtan 
(von Delphinus globiceps) ift citronengelb, löſt fih in der Warm 
in gleichen Theilen Weingeift auf und ſetzt in der Kälte Cetin (reine 
Daltath) Ab. Beide leßtgenannten Ihranforten werden an der Luft nah 
und nad fauer, flarl viechend und enthalten dann freie Delphbinfäur. 
Seehundthran (von Phoca vitulina und annulata) ift dunkelbraun, 
undurchſichtig, von ſtarkem Fiſchgeruche. — Der Walfifchthran 
(von Balaena mysticetus) ift bräunlich, durchſichtig, ſtark nad Fils 
riehend. Die bejferen Sorten find Südfeethran und Meerfhweinthran, 
die ſchlechtere ift der Seehundthran. — 

Stearin und Talg. — Beide Stoffe werden ald Stearinfäun 
(oder Talgſäure) und ale Talg zu Lichten verarbeitet. Die Stea— 
rinfäure iftinihrer chemiſchen Zufammenfegung derjenige Stoff der Ziel: 
kenoͤle, der in den nicht trocknenden durch die Ölſäure vertreten wird ; fieftelt 
ſich als weiße, perlmutterglängende Schuppen dar, die bei 70 Graden Bat 
Celſius jehmelzen ; unlöslih in Waſſer, unvollkommen Löglich in falten 
Alcohol, dagegen leicht in kochendem Alcohol und Ather, röthet fie in 
aufgelöften Zuftande das Lackmußpapier. Sie wird im Kleinen gewonnen, 
indem man das reine Stearin mit Kali verfeift, durch Salzſäure zeiſeßl. 
mit kochendem Alcohol auflöft und dann kryſtalliſiren läßt. — Die Ei 
rinſäure, welhe im Großen gewonnen wird und in den Handel kommt, 
wird aus Rinder» oder Hammeltalg bereitet, indem man den ausgeſchmoel— 
zenen Talg langfam abkühlen läßt, das flüffige Olein von dem früh er 
flarrenden Stearin abgießt, letzteres dann in einer eifernen Pfanne auf 
Dampfhitze [hmilzt, etwa zwölf Procente gepulvertes Kalkhydrat, (gelöjäten 
Kalk) Hinzufebt und bei 120 Grad Celſius mehrere Stunden lang umrühtt, 
big die ganze, gleichartige Maffe ein durchfcheinendes Anfehen befommer 
hat. Man läßt diefe entftandene Kalkfeife nun Falt werden, zerrührt it 
mit kaltem Waſſer, um das darin vorhandene Glycerin (Olſüß) aus 
waschen und gibt unter fortdauerndem Umrühren Salzfäure hinzu, um di 
körnige Kalkfeife zu zerfeßen. Eine abermalige Erwärmung bringt nun dit 
Talgfäure zum Schmelzen, fie febt fih erfaltend an die Oberfläche du 
Unterlauge (welche Chlorcalcium enthält), man nimmt fie hiervon und 
ſchmilzt fie no einmal mit Waſſer um, läßt fie erflarren, fehlägt ſie in 
Tücher und ſchichtet fie zwifchen Haargeflechte, um fie durch Auspreſſung 
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mittelft hydrauliſcher Preffen von aller Olſaͤure zu befreien, welche man 
dann weiter zur Seifefabritation verwendet, Auf diefe Weile erfcheint die 
Stearinfänre als eine ſtarkkryſtalliſirte ,„ mürbe, brödlihe Subſtanz. Im 
diefem Zuftande findet wol, ſo weit ung belannt geworden ift, feine Der: 
falfehung ſtatt, da die Lichtefabrifanten fie fich gewöhnlich felbft bereiten 
oder doch läutern. Die betrügerifhen Zuſätze kommen is in das Stearin 
durch die Verarbeitung als Lichte. 

Der Talg wird duch Ausſchmelzen thierifher Gewebe gewonnen, 
namentlich der Rinder, Hammel, Schaafböde 2c., wonah man Rinder: 
talg, Hammeltalg, Bodtalg ꝛc. unterfheidet. Diefes Fett ift 
bei gewöhnlicher Temperatur feit, weiß, eigenthümlich riechend und verfeif- 
bar, und enthalt Stearin, Margarin und Dlein. Guter Hammeltalg 
muß feft und weiß fein, bei 39 Graden Celſius fchmelzen und bei 37 Gra- 
den erſtarren; er muß fih in 82gradigem Alcohol vollftändig auflöfen. 
Er enthalt etwa 76 Procente Eryftallinifchen, nicht fettig anfühlbaren 
Stearins, das aber erft bei 44 Grad Celſius ſchmilzt und bei 39 Grad er- 
ftarrt ; der Bodtalg ift in feinen Eigenſchaften ähnlich, riet nur unange- 
nehmer und hat einen Beitandtheil, den man Hircin nennt, und der die 
Urſache des Bockgeruchs ift. — Hammeltalg ift viel weißer, als Rindertalg, 
Ihmilzt aber bei gleichen Wärmegraden, und ift etwas weniger auflöslich 
in heißem Alcohol. — 

Aller Zalg, welcher eine braune Farbe, einen zurüdftoßenden Geruch 
oder unangenehmen Geſchmack bat (und befanntlich wird der Hammel. 
und Rindertalg von vielen Leuten zum Fetten der Gemüfe gebraucht), ift 
ald ranzig anzufehen und darf nicht genoffen werden. Wenn man 
ſolchen Talg mit Alcohol kocht, fo bleibt nach der Berdampfung eine braune, 
weichlihe, ſaure Maffe zurüd, von fehr widerlihem Geruch, ftehendem 
Gefhmade, der Übelkeit und ein Gefühl von Trodenheit der Lippen ver- 
anlapt ; dieſe Subftanz ift giftig. — Der Talg, welcher von den Schlächtern 
nicht ald Nahrungsmittel verfauft wird, fondern für die Lichtefabrifanten 
beftimmt ift, gibt oft einen gefuchten Handelsartikel im Großen ab. Da- 
bei macht fi) die Verfälfchung geltend und namentlich fol diefe in England 
und Amerika ganz bedeutend fein. Man mengt dem Talg z.B, gekochte 
undzerriebene Kartoffeln, Kartoffelnftärke ac. zu, um fein 
Gewicht zu vermehren, man verfebt ihn mit Marmorftaub, Kaolin 
(Borcellanerde) 2c., um ihm eine empfehlenswerthe Weiße zu geben. — 
Man enthüllt folche Betrügerei, indem man den Talg mit Waſſer kocht 
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(1 Theil Talg, 6 Theile Waſſer gewogen) und darauf erkalten läßt; alle 
fremde Beimiſchungen finten dann zu Boden ; das obenfhwimmende Feat 
fhöpft man ab, treibt das Wafler durch Wärme aus und wiegt den trode: 
nen Talg — der Gewichtöverluft gibt die Gewichtsmenge der fremden Bei- 
mifhungen an. War es Stärkemehl, fo wird diefes durch Jodwaſſer blau, 
war ed Marmorftaub, fo braufet er mit Saure. Auch fann man den ver- 
dächtigen Talg mit Ather auflöfen, wodurd die fremden Beimifchungen 
nicht, fondern nur der Talg aufgelöft wird. Eine Verbindung des Talgs 
mit gemeineren und ſchlechteren Ketten, fo auch mit Schmierfett, 
gibt fih durch die gelblichere Farbe, die größere Weichheit, den brenzlichen 
Geruch und eine weit größere Schmelzbarkeit zu erfennen. 


Seifen und Sidte. 


l. Seifen. 
Unter Seife verfteht man in der Chemie die Berbindnng einer oder 


mehrerer fetten Säuren (Stearin-, Margarin- und Dleinfaure) mit einen 


bafıfchen, alfalifchen Körper, namentlih Kali, Natron oder Ammoniat 
— oder mit Erden und Metalloryden. — Nur die altalifhen Seifen fin? 
in Waffer löslich, alle anderen nicht; ſolche Seifen, welche nur weni 
Stearinfäure und viel Dleinfäure befißen, find weich — was befonder 
von den Kalifeifen gilt, während die Natronfeifen flearinreide 
und daher au Hart find. Zum PBerfeifen von 100 Gewichtstheilen er: 


find ungefähr 21 Procente Kali und 14 Procente Natron erforderlid: 


nimmt der Seifenfieder mehr vom alkaliſchen Körper, fo bildet derſelbe mit 
überflüffigem Wafler eine Unterlauge, welche Glycerin enthält. 

Die Bereitungsart der Seife ift im Allgemeinen folgende: Der Evi: 
fenfieder praparirt fich eine Ablauge, indem er in heißem Wafler das fo: 
lenfaure Alkali, mag dafjelbe nun Pottaſche oder Soda fein, auflöft, um 
fie dann ganz von der Kohlenfäure zu befreien. Gewöhnlih nimmt ker 
Fabrikant Holzafhe. Die Entfernung der Kohlenfäure und die Her: 


*)AUmmoniat wirft nur fehr ſchwach auf die Fette ein und wird deshalb in ix 
Seifenfiederei nicht gebraucht. Es bildet flüffige Seifen, Lini Imenie, die oft vom 
Apotheker zu Einreibungen bereitet werden. 
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ftellung des kauſtiſchen Kali (af her) gefchieht, indem er Kalk in der 
heißen Flüffigfeit Töfht und zwar indem er denfelben auf einer Schaufel 
fo lange hineintaucht, bis er zerfällt. Dabei wird die Lauge immer gut 
umgerührt und zuweilen probirt, indem er eine Schöpfprobe. filtrirt und 
in etwas verdünnte Säure fließen läßt. Gibt ſich feine Kohlenfäure mehr 
fund, dann deckt er den Keffel zu, löſcht das euer, läßt fih den Kalk⸗ 
ſchlamm abſetzen und zieht dann mit einem Heber die klare Flüffigkeit 
vorfihtig ab. Der zurüdbleibende Kalkſchlamm wird dann noch einige 
Male ausgewäflert, um eine ſchwache Lauge nachträglich daraus zu ges 
winnen. Schwache und ſtarke Lauge werden nun zum weiteren Gebraudye 
aufbewahrt, wozu die Seifenfieder hölzerne ober qußeiferne Gefäße haben, 
welche inwendig mit Cement und Steinen ausgelegt find. Soll die Lauge 
zur Bereitung kalt darzuftellender Seifen dienen, jo muß fie noch durch 
Abdampfung mehr concentrirt werden. 

Da die Darftellung der verfchiedenen Seifenjorten fhon einen An- 
haltepuntt zur Beurtheilung der Qualität geben und uns unterrichten 
fann, was wir davon erwarten dürfen, jo müffen wir die Darftellungs- 
weife der wichtigften Seifenarten bier kurz angeben. | 

Schwarze oder grüne Seife. Zu diefer Sorte, die gemeinfte 
von allen, bedient man ſich des Hanf⸗, Lein⸗ oder Rüböls, des Thranes 
oder Talges. Dieſe Fette werden in tiefen, ſchmiedeeiſernen Keffeln mit 
gußeifernem Boden durch Kalilauge verfeift, weldhe noch einen Theil 
Kohlenfäure behalten Hat, um die Seife weich zu erhalten. Anfangs gibt 
man das Fett, gewöhnlich gemifcht, in den Kefiel und dann eine ſchwache 
Lauge darauf, fiedet diefe zufammen zu einer gleichmäßigen Maffe, welche 
„Seifenleim" genannt wird, gibt Fett und immer ftärfere Lauge nad 
(auefieden und abrichten) und wenn ein Tropfen, auf Glas kalt geworden, 
durchſichtig bleibt, ein Zeichen, daß die Bildung der Seife vor fih ge- 
gangen ift, fo wird fie „Har" gemacht, indem man das überfchüffige Waſſer 
verdampft. Fertig ift die Seife, wenn die Oberfläche fich auf eine, den 
Seifenfiedern verftändliche Weife, wellenförmig bewegt. — Wurde Hanf- 
öl genommen, fo erfcheint die Seife grün, von anderen Fetten wird fie 
durchfihtig braun und fehmierig, wurde beim Kochen Talg zugefebt, fo 
bilden ſich bei 12 Grad Celſius Wärme Heine, weiße, harte Kryftalllörnchen 
von talgfauren Kali, die man in der tehnifchen Sprache „Talgkorn“ 
nennt und, da man fie im Handel als ein Zeichen der Güte anzufehen 
gewohnt ift, oft künſtlich nachahmt, indem man nad dem Abkühlen 
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der fertigen Seife Beine Körnchen aus Stärke und Kreide, mit Kleiſier 
verbunden, darunter rührt. Man bezeichnet dieſen Betrug mit dem Namen 
„Stärkekorn.“ 

Olein-und Elainſeife. Bei der Stearin- und Margarinlicht⸗ 
Fabrikation fallt dad Dlein ald Nebenſubſtanz ab. Diefed benutzt man 
zur Seifebildung, indem man es mit Lauge, welche kohlenſaures Kali 
enthält, verfeift. Diefe Seife ift fehmierig, aber Mar und gelblich, und 
riecht weniger, als die ſchwarze oder grüne, fondert bald regelmäßige, 
weiße Talgkörner ab, welche allmälig die ganze Mafje durchdringen und jie 
Thmaljartig weiß machen. 

Alle Schmierleifen müffen in Waſſer fih leicht auflöfen, eine ftart 
fhäumende, Mare Flüffigkeit geben, die erft nad längerer Zeit einen 
Schleim (faures, ölfaures Kali) abſetzt. Enthält fie feinen Talg, dann 


löſt fie fih in warmem Alcohol auf, läßt nur die etwa eingemengten, 


fihwefelfauren Salze fallen und bleibt in der gewöhnlichen Qufttemperatur 
vollig klar. | 

Harte, weiße Seife (Waäfchefeife). Hierzu fol als Fett eigent 
lich nur Zalg genommen werden, das mit ſtarker Kalilauge zu einer Blarer. 
transparenten Subftanz (Seifenleim) gefotten und dann mit Kodjal, 


Chlornatrium, verfeßt wird, wodurch fih Ratronfeife bildet und en | 


Unterlauge aus aufgelöftem Chlorkalium entfteht.*”) Die Seife wird ven 
der Unterlauge abgefchöpft, Teßtere entfernt, neue ſchwache Kalilauge mu 
der Seife wieder in den Keffel gethan, zu Seifenleim gekocht, wieder mit 
Kochſalz ausgefalzt, wieder die Seife von der Chlorkalium-Unterlauge ab 
geſchöpft und dieſes drei bis vier Male wiederholt, (technifch ausgedrückt 


) Da Seife vollig unloslid in Salzmwafferift, fo wird fie dur Eal;- 
zufag ganz rein aus einer Auflöfung in Waffer niedergefchlagen. Man bat deshalb die: 
Scheidungsmethode in der Seifenfabrifation überall in Anwendung gebracht, da fie eine weit 


reinere Seife liefert, ald wenn man das Waffer verdampfen wollte, indem affe Berun- | 


teinigungen der Seife, als Glycerin, überflüffige Lauge oder unverfeift gebliebene Fette, in 


der Unterlauge aufgelöft bleiben, oder aufgeſchwemmt werden. Das Kochſalz wirkt aber ned | 


in einer zweiten Urt, es verwandelt die anfängliche Kalifeife in Natronfeife, indem es einer 
Austauſch der Beftandtheile veranlaßt, nämlih aus fettfaurem Kali und falzfaurem 
Natron wird durch Umfegung falzfaures Kali und fettfaures Natron — 
letzteres ift aber Natronfeife. Deshalb machen bie Setfenfieder auch ihren fogenannten 
Afcher aus Holgafhe und Kalf — daraus wird Kalilauge — dad Verkochen derfelben mit 
Fett gibt Kal i ſeife, Zuſaß von Kochſalz aber wandelt diefe in harte Natron feife um. 
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in 3—4 Waſſern ſieden) bis die num fertige Seife abgeſchöpft und in 
einem aus Iofen Breitern zuſammengeſetzten, mit Kalkbrei ausgeftrichenen 
Kaften (die Lade) gefüllt wird, wo fie nach gehörigem Umrühren dann der 
Abkühlung und Erhärtung überlaffen, dann in Streifen gefhnitten zum 
Trocknen an die Luft fommt, während die Unterlauge abgedampft 
und, als fogenaunter Seifenfiederfluß, an die Alaunfabrikanten verkauft 
wird. 
Dieleigte Shaums oder Hamdfeife entiicht durch ununter- 
brochenes Umrühren der bis zu einer gewiſſen Feſtigkeit eingefochten Seife. 
Sodafeife. Sie wird aus Soda (Atznatron) bereitet, iſt des⸗ 
wegen ſehr hart, wird 3—4 Male geſotten, anfangs mit ſchwacher, 
dann immer ſtärkeret Lauge und ſchwach ausgeſalzen, um die Ausſcheidung 
der Unterlauge zu bewirken. Hat dieſe Seife einen gewiſſen Grad der 
Feſtigkeit erreicht, ſo ſcheidet ſich beim Erkalten ein Farbeſtoff von ſchwärz⸗ 
lichem Ausſehen ab, der ſich aus dem Antheile Schwefel und Eiſen ge- 
bildet hat, welchen die Aſche oder Soda enthielt. Dieſer Stoff (Schwefel⸗ 
eilen) geht als flammige Adern in die Seifenmaffe über (Fluß). Die Sei⸗ 
fenfieder geben ihren Producten auh häufig einen fünftliden Mar: 
morfluß, indem fie zur Hervorbringung [hwärzlichgrauer Adern Braun⸗ 
ftein, rother Adern aber Eifenoryd und Mennige der noch flüffigweichen 
Geifenmaffe zufeben. 
Franzöfifhe (Marfeiller) und venetianifhe Seife. 
Diefelbe wird aus Olivenöl bereitet, dem man, um fie nicht zu fpröde zu 
machen, etwas Mohn- oder Rüböl zufegt. Die Olmiſchung kommt in be- 
reits heiße Natronlauge, wird damit gekocht, die Scheidung der Maffe 
bewirkt man durch Zufak von kochſalzhaltiger Natronlauge, ſchöpft die ge⸗ 
bildete Seife ab, wiederholt den Proceß mit ftärkerer Natronlauge und 
fiedet bi® zur Vollendung der Seife. In der Form, worin fie erflartt, 
fondern ſich die unreinen Stoffe des Dles am Boden ad. — — 
Transparente Seife entfteht durch Auflöfen recht trockner Seife 
in Alcohol, den man dann im Waſſerbade abdeftillitt ; hinzugeſetzte Farbe⸗ 
ftoffe geben der Seife dann die beliebten Farbungen. Alle Toiletten» 
feifen werden durch Zufammenrühren des flüjigen Fettes, namentlich 
Nierentalgs, mit wohlriehenden, flüchtigen Dlen und darauf durch 
Berbindung mit fehr reiner und völlig concentrirter Natronlauge, bei ge- 
mäßigter Wärme dargeftellt, wobei die Seife erftarıt, ohne eine Unterlauge 
abzufheiden. 
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Außer dem Fett haben die Seifenſieder noch angefangen, zur Her⸗ 
ftellung gewöhnlicher harter Waſchſeifen auh Harz zuzufeben, ode 
fogar fiefelfaures Kali, indem fie ausgeglüheten und feingeriebener. 
Feuerſtein in concentrirter Kali- oder Natronlauge auflöfen und de 
fertigen Seife zufeßen. Harte Seife gilt bei den Hausfrauen für eine gute, 
ausgetrodnete und vortheilhafte Sorte und die Seifenfieder genügen diel 
Anforderung durch eine Falfchung. 

Nach diefen allgemeinen Mittheilungen über die Seifenfiederei felkt. 
wenden wir und den fertigen Seifen nunmehr fpecieller zu und wir werte: 
unfere Zefer überzeugen können, daß die Seifenfieder nicht in der Kuni 
der Verfälſchung zurüdgeblieben find, fondern es mit jedem Gewürzkrämer, 
Branntweindrenner oder Weinhandler aufnehmen können. 

Dem Gebrauche nach theilt man die Seifen ein in Haus- ode 
Handfeifen und in medicinifhe Seifen. Früher verftand man 
unter letzteren folcye, welche innerlich genommen wurden, 3. B. in Pillen, 
oder die als Pflaftermaffe dienten — heutigen Zaged aber, wo manü 
unferem „kranken Jahrhundert” alle möglichen Handelsartitel dadurch tra 
Bedürfniffe und Vorurtheile des Publikums zu empfehlen fucht, dapma 
fie in beilfame Verbindung mit der Gefundheit bringt, haben faft al: | 
Zoilettenfeifen eine Etiquette als hgeiftifche oder Geſundheitsſeiie 
und ein ärztlihes Zeugniß erhalten. Die SocietE hygiönique, rıe 
Rivoli 65 à Paris hat ihre Depots in allen Städten Deutfchlands, ibr 
Ankündigungen von Seifen, Parfümerien und Zahn -» Eonfervativmittt: 
figuriren in allen Zeitungen, da gibt ed Päte d’Amande, à la Guimaur 
et au Lichen, Gold-Cream, fir Hautverfchönerung und alle Hautühe 
und eine große Zahl: Vanille, Violette des Alpes, Orange de Chin«. 
Rose des Alpes, Bouquet de Lahore, Savon dulcifi& ıc. für t. 
Zoilettentifche der duftenden Gefellfchaft. Noch entfhiedener aber tritt eir 
andere Societe hygienique francaise-allemande auf, die fehon ihr 
Firma nach auf die deutfchen Gebrechen fpeculirt, indem fie allen ih: 
Seifen eine medicinifhe Wirkung zufchreibt und ihnen Gebraudsanı.: | 
fungen beigibt. So kündigt fiean: Theerfeife (bei Schuppen un 
Ausfhlägen) Leberthranfeife (bei Scropheln und Zehrkrank 
heiten!!) Gallenfeife (bei Sommerfproffen und zu Bafhungen de 
Kopfhaut) Sraphitfeife (bei hronifhen Hautausfchlägen) Kampher- 
feife (bei Rheumatismus und Gicht!!) Schwefelfeife (bei Hautaus- 
ſchlägen aller Art) Ammoniakfeife (bei Gefhwülften und Verhärtungen 
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Terpentinſeife (bei rheumatiſchen Lähmungen!!) Benzosſeife 
(bei Sprödigkeit der Haut) Rosmarinſeife (u ärfenden Waſchungen 
und Bädern.) Es müſſen ſich unſere berühmteſten Ärzte ſchaͤnen, daß ſie 
jahrelang mit allem Aufwand der Wiſſenſchaft vergebens die Scropheln, 
Zehrkrankheiten, Rheumatismus, Gicht, Lähmungen ‚und chronifchen 
Hautübel zu curiren fuchen, während der Seifenfieder jener Societät dieſe 
verzweiflungsvollen Zuftände mit feiner Toilettenſeife wegzuw aſchen 
verfteht  — ¶ | 

Im Handel kommt gegenwärtig auch eine Seife: ‚, Savon de 
resine ‘‘ vor, welche aber aus Natron, Zalg, gemeinem Harz und ein 
wenig Balmöl, um die Farbe zu erhöhen und wachögelb zu machen, be- 
ftebt. Eine andere Sorte franzöfifher Harzfeife zeigte ſich bei 
näherer Prüfung als ein Gemifh von Thonerde (10 — 20 Procent), 
Kreide und Mergel, und 2 Pfunde kofteten 40—65 Eentimed. Man 
gebraucht fie auf den Schiffen. Die Seife mit der Etiquette ‚, Savon 
ponce “‘ ift nur gemeine Seife, mit Kiefelfäure, pulverifirtem Feuerſtein 
gemengt, woraus fi kiefelfaures Kali bildete. Man verfertigt audy Seifen, - 
Deren Fett aus Thierdärmen oder dem Abfall der Scharfrichtereien ge- 
wonnen wurde. — 


Harte, völligreine und gute Seife muß ohne jeden fremd- 
artigen Geruch fein, keine Flecke auf Papier zurüdlaffen, die Finger nicht 
fetten, fih an der Luft nicht feuchten oder mit Kryftallen und Schimmel 
bededen ; wenn man fie ſcharf austrodnet, 3. B. an einer heißen Stelle, 
nicht mehr ald 45 Procente Gewicht an Wafler verlieren, und die marmo⸗ 
rirte Seife darf, ihrer Natur nah, nur 30 Procente Waffer haben. Auf 
glühenden Kohlen in einer Porcellanfchaale muß gute, harte Seife fchmelgen, 
auffhaumen, ſich ſchwärzen und einen dicken Rauch geben, der nad vers 
branntem Ole riecht. Verbrennt man fie ganz, fo muß fie durch den Berluft 
ihrer organiſchen Beftandtheile 50,2 Procente an Gewicht verlieren, (Die 
marmorirte 64 Procente) und 4,6 Procent Aſche (die marmorirte 6 
Procente) zurüdlaffen, in welcher das Natron die größte Quantität abgibt. 
Gute Seife muß fih im Negenwaffer*) völlig auflöfen, desgleichen in 
Tochendem Alcohol; die wäffrige Auflöfung ift milhblau, ſchaͤumt ſtark beim 


*) Brunnenwaffer enthält Kalt, womit die Seife eine unlöslihe Kalkſeife 
bildet. Das ift der Grund, warum zum Wachen des Leinenzeuges Tein Brunnenwaffer ges 
nommen werden darf. 
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Schütteln, gibt auf ‚rothes Lacfmußpapier nur eine ſchwache alkalifche Re- 
action, bekommt einen weißen, flodigen Riederfihlag duch Zufaß rer 
Kalkwafler oder Barytwaſſer, und zerfeht ih durch alle Sduren , welt: 
fi) mit der Bafıs der Seife verbinden können, wobei die fetten Säuren, 
Stearin-, Margarin» und Dleinfäure ausgefchieden werden. ”) 

In Frankreich und Italien bereitet man die harten Seifen aus Oli⸗ 
vendt und Natron, im nördlichen Europa und Amerika namentlich au 
Talg und verfhiedenen Thierfetten. Alle Marfjeiller Seifen werden au 
9.0 Dlivenöl und , Mohn» oder Rüböl fabricirt, oder bei farbigen Eeifen 
mit farbigen Samenoͤlen vermiſcht. 

Gute, weihe Seife (in der Picardie, Flandern und Holland 
befonders gut und gefuht) muß, da fie aus Kali und Huanf- Lein- oder 
Rüböl oder Thierölen befteht, und immer mehr Alkali enthalt. als für die 
Sättigung des les erforderlich war, fi volltommen in einer alkaliſchen 


Lange auflöfen, muß duchfichtig fein und eine fhöne, reine ſchwarze oder 
(mit Hanföl) grüne Farbe haben. Indeſſen wird diefe Farbe au künſt⸗ 


lich hervorgebracht, entweder mit Indigo, oder grünem Kupferwaſſer, 
Balläpfeln oder Sampecheholg oder fchwefelfaurem Kupfer. Die weik 
Seife löſet fih leichter im Waffer auf, als Die Natronfeife, löſet fich ar 
nicht in ſtark concentrirter Kalilauge, fo daß man dadurch eine Eeik, 
welche in Folge einer fehlerhaften Bereitung entweder zu viel Salz oder a 
viel kauftifhe oder kohlenſaure Alkalien enthält, reinigen kann. Wem 
fich eine weiche Seife gut im Alcohol auflöfet, fo trennt man mittelft dieiei 
Behikels die vorhandenen fremden Salze aus der Seife. Wenn weide 
(grüne) Seife ſcharf eingetrodnet wird, fo muß fie 36% Procent Waſſe 
verlieren und dann, zu Aſche verbrannt, nah den Gewicdhtsverlak: 
von 44 Procent fetter (organiſcher) Beftandtheile, 9% Procent Akt 
geben, in der namentlih Kali vorhanden ift. 

Die Toilettenfeifen find fowol Ratronfeifen (wie Windsor i 
la rose, au bouquet, d’amandes amtres) als auch Kalifeifen (wie Savon 
nacre, creme d’amandes); die Natronfeifen, die dem Lurus dienen, 
find gewöhnlich mit füßem oder bitterem Mandelöl, Haſelnußöl, Palmöl. 


—— — — —— 


*) Der marmorirte Fluß in der Seife iſt immer ein beſtimmtes Merkmal, daß die Exit | 


nicht über 30 Procent Waſſer enthält ; Hätte fie mehr, fo wäre fie flüffiger und Leichter. — 
Da fi aber diefe metallifhen Flußgufäge leicht zerfegen, fo kommt man inmter mehr da- 
von ab. 
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Olivenoͤl — aber auch mit Talg, Butter oder Schweinefhmalz bereitet und 
durchſchnittlich fehr wafferreih. Faſt alle Kalifeifen für die Toiletten- 
tifche find mit Schmalz gemacht, oder doch thierifchen Fetten. Alle aber 
erhalten, wie bereits angedeutet wurde, ihren Wohlgeruch durch flüchtige 
Dle oder andere duftende Subftanzen, die man der Maffe, gleich den Farbe⸗ 
ftoffen, beimifht. Sollen transparente Seifen gefärbt werden, fo löfet 
man die Farbe, (3. B. roth mit Orfeille, gelb mit Curcuma) in dem 
Weingeiſte auf, durch den die Seife durchſichtig gemacht wird. ”) 

Die nambafteften Berfälfhungen der Seife beftehen darin, daß 
man das Waffer in ihnen vermehrt, um das Gewicht zu vergrößern, oder 
werthlofere Stoffe beimengt, wie Mehl,“) Kartoffelnftärke, Kiefel- 
erde, Alaun, Flintenfteinpulver Kalk, Walkerde, Pfeifen- 
thon, blauen Thon (Letten), gefiebtes Kalkpulver, Gyps, 
Thwefelfaures Baryt, oder daß man Seifen, welche ans Olivenöl 
oder Mandelöl bereitet fein follten, aus gemeinen Samenölen und Fetten 
bereitet. 

Zu den gewöhnlichften Falfıhungen gehört eine zu große Menge 
Waſſer, welche man der Seife gibt, weil fie dadurch ſchwerer wiegt. 
Die Fabrikanten bewahren fie deshalb in feuchten Kellern auf, wo fie vor 
Luft gefhüßt find, bededen fie fogar mit Leinwand, welche in concentrirte 
Salzlöfung eingetaucht wurde, oder legen fie felbft in Gefäße, mit Salz- 
wafjer gefüllt. Man erkennt ſolche Seife leicht an ihrem fehr weichen und 
weißen Zuftande, es genügt, fie zwifchen den Fingern zu drüden, um das 
Waſſer nachzuweiſen. Man kann den Waffergehalt leicht abſchätzen, wenn 


*) Weiße Marfeiller Seife enthält 4,6 Ratron, 50,2 Get, 45,2 Wafler. 


Marmorirte Marfeiller Seife . 6 .- 60. (0 34 . 
Weiße englifche Zalgfeife . . 6 ⸗ 52 ⸗ 42 ⸗ 
Gatilifhe Seife... ... 9 . 765  - 14,5 (m. Farbeſt.) 
Weiße englifäye Parfümfeife . 9 ⸗ 75 16 
Weiße Gladgower Seife . . 6,4 s 50 . 33,6 . 
Braune 0 Harzfeife. 6,5 s 70 (mit Sarg) 23,5 ⸗ 
Engliſche Cacaoſeife..4,5 ⸗ 24 (Cacaob.) 73,5 . 
Grüne, ordinaire Seife . . . 9,5 Kali, 44 Fett, 46,5 ⸗ 
Engliſche, weiche Seife.. 8,8468 (Olu. Talg) 46,5 
Belgiſche, grüne Seife... . 7 .: 36 © 57 . 


**) Die Kleienfeife iſt ebenfalls nichts weiter, als eine werthlofe Stellvertretung der 
befieren Seifenbeſtandtheile. 
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Schätteln, gibt auf ‚rothes Rafmufpapier nur eine ſchwache alkaliſche Re- 
action, befommt einen weißen, flodigen Riederfijlug durch Zuſatz ven 
Kalkwaſſer oder Barytwaſſer, und zerfeßt fi duch alle Sduren , melde 
fich mit der Bafıs der Seife verbinden können, wobei die fetten Säuren, 
Stearin-, Margarins und Dieinfäure ausgefchieden werden. *) 

In Frankreich und Italien bereitet man die harten Seifen aus Oli 
venöl und Natron, im nördlihen Europa und Amerika namentlich aus 
Talg und verfchiedenen Thierfetten. Alle Marfeiller Seifen werden aus 
110 Dlivenöl und %, Mohn- oder Rüböl fabricitt, oder bei farbigen Eeifen 
mit farbigen Samendfen vermiſcht. 

Gute, weihe Seife (in der Pirardie, Flandern und Holland 
befonders gut und gefuht) muß, du fie aus Kali und Hanf-Lein- oder 
Rüböl oder Thierölen befteht, und immer mehr Alkali enthält. als für die 
Sättigung des Oles erforderlich war, fi volllommen in einer alkaliſchen 
Lange auflöfen, muß durchfichtig fein und eine ſchoͤne, reine ſchwarze ode 
(mit Hanföl) grüne Farbe haben. Indeſſen wird diefe Farbe auch Fünf: 
(ich hervorgebracht, entweder mit Indigo, oder grünem KRupferwaffe, 
Balläpfeln oder Sampecheholg oder fchwefelfaurem Kupfer. Die weik 
Seife löfet fich leichter im Waffer auf, als die Natronfeife, löſet fich ae 
nicht in ſtark concentrirter Kalilauge, fo daß man dadurd eine Seik, 
welche in Folge einer fehlerhaften Bereitung entweder zu viel Salz oder a 
viel fanftifhe oder kohlenſaure Alkalien enthält, reinigen fann. Ben 
fich eine weiche Seife gut im Alcohol auflöfet, fo trennt man mittelft diefes 
Vehikels die vorhandenen fremden Salze aus der Seife. Wenn weht | 
(grüne) Seife fharf eingetrodnet wird, jo muß fie 36% Procent Wale 
verlieren und dann, zu Aſche verbrannt, nah dem Gewichtsverlufe 
von 44 Procent fetter (organifher) Beftandtheile, 9% Procent Ak 
geben, in der namentlich Kali vorhanden ift. 

Die Toilettenfeifen find fowol Ratronfeifen (wie Windsor & 
la rose, au bouquet, d’amandes amères) ald auch Kalifeifen (wie Savon 
nacre, creme d’amandes); die Natronfeifen, die dem Lurus dienen, 
find gewöhnlich mit füßem oder bitterem Mandelöl, Haſelnußöl, Palmöl, 


— — — 


*) Der marmorirte Fluß in der Seife iſt immer ein beſtimmtes Merkmal, daß die Seife 
nicht über 30 Procent Waſſer enthält ; hätte fie mehr, fo wäre fie flüffiger und leichter. — 
Da ih aber dieſe metallifhen Flußzuſätze Teicht zerfegen,, fo fonımt man immer mehr da- 
von ab. E 








Gewerbliche und Fabrikproducte. 415 


Dlivenöl — aber auch mit Talg, Butter oder Schweinefhmalz bereitet und 
durchſchnittlich fehr wafferreih. Saft alle Kalifeifen für die Toiletten- 
tifche find mit Schmalz gemacht, oder doch thierifchen Fetten. Alle aber 
erhalten, wie bereits angedeutet wurde, ihren Wohlgeruch durch flüchtige 
Dle oder andere duftende Subſtanzen, die man der Maffe, gleich den Farbe⸗ 
ftoffen, beimifht. Sollen transparente Seifen gefärbt werden, jo löfet 
man die Farbe, (z. B. roth mit Orfeille, gelb mit Curcuma) in dem 
MWeingeifte auf, durch den die Seife durchſichtig gemacht wird. ”) 

Die nambafteften Berfälfhungen der Seife beitehen darin, daß 
man das Waffer in ihnen vermehrt, um das Gewicht zu vergrößern, oder 
wertblofere Stoffe beimengt, wie MeH1,”*) Kartoffelnftärte, Kiefel- 
erde, Alaun, Flintenfteinpulver Kalk, Walkerde, Pfeifen 
thon, blauen Thon (Letten), gefiebtes Kalkpulver, Gyps, 
ſchwefelſaures Baryt, oder daß man Seifen, welche aus Dlivenöl 
oder Mandelöl bereitet fein follten, aus gemeinen Samenölen und Fetten 
bereitet. 

Zu den gewöhnlichiten Falfchungen gehört eine zu große Menge 
Waffer, melde man der Seife gibt, weil fie dadurch [hwerer wiegt. 
Die Fabrikanten bewahren fie deshalb in feuchten Kellern auf, wo fie vor 
Luft gefhüßt find, bededen fie fogar mit Leinwand, melde in concentrirte 
Salzlöfung eingetaucht wurde, oder legen fie felbft in Gefäße, mit Safz- 
wafjer gefüllt. Man erkennt foldhe Seife leicht an ihrem fehr weichen und 
weißen Zuftande, es genügt, fie zwifchen den Fingern zu drüden, um das 
Waffer nachzumweifen. Man kann den Waffergehalt leicht abfchäken, wenn 


*) Weiße Marfeiller Seife enthält 4,6 Ratron, 50,2 Bett, 45,2 Waſſer. 


Marmorirte Marfeiler Seife . 6 ⸗ 60 N) 34 
Weiße engliſche Talgfeife . . 6 e 52 ⸗ 42 ⸗ 
Caſtiliſche Seife...... 9 . 765 + 14,5 (m. Farbeſt.) 
Weiße engliſche Barfümfeife . 9 . 75 . 16 e 
Weiße Slatgower Seife . . 6,4 s 50 . 33,6 ⸗ 
Braune ⸗ Harzſeife. 6,5 ⸗ 70 (mit Harz) 23,5 ⸗ 
Engliſche Cacaoſeife..4,5 ⸗ 24 (Cacaob.) 73,5 . 
Grüne, ordinaite Seife... .9,5 Kali, 44 Fett, 46,5 ⸗ 
Engliſche, weihe Seife. ..8,5 + 45 (Öfu. Talg) 46,5 . 
Belgifche, grüne Seife... . 7 ⸗ 36 6h 57 ⸗ 


**) Die Kleien ſeife iſt ebenfalls nichts weiter, als eine werthloſe Stellvertretung der 
beſſeren Seifenbeſtandtheile. 
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man eine gewiſſe Quantität dieſer Seife als feines Abſchabſel wiegt, dann 
in einem Trodenofen oder Olbade bei einer Temperatur von 100 Graben 
Gelfius ſchnell trodnet und wieder wiegt. Der Verluf gibt den Waſſerge⸗ 
balt an, der in guter Seife nicht höher fteigen darf, ald wir früher ange 
geben haben. 

Seife, welche mit Mehl, Kartoffelnftärke, Kiefelerde, 
Alaun, Zall, Gyps ꝛc. vermiſcht ift, Tann leicht controlirt werden. 
Manche Fabrilanten nehmen Mehl dazwifhen, um ihre zu ſtark alkaliſch 
gewordene Seife dadurd zu mildern. Alle diefe genannten Stoffe fint 
unlöslih in Alcohol, man braucht die Seife nur darin aufzulöfen und 
duch Filtration die ungelöften Stoffe zu fondern ; die Reagentien, welde 
wir früher fhon mehre Male angegeben haben, unterrichten ung dann, of 
wir Mehl, Kartoffelnftärte, Kalt, Gyps, Pfeifenthon 2c. vor ung haben. 
— Um in einer verdächtigen Seife herauszufinden, wie viele reelle Eeik 
wirklich in ihr enthalten ift und um den reellen Werth zu beftimmen, trod: 
net man fie, um zunaͤchſt den Wafjergehalt nad Gewicht oder Procenten 
zu erfahren; dann kocht man die getrodnete Seife in concentrirter Kod— 
falzlöfung,, wodurd alle unlösbaren Beftandtheile niedergefchlagen, tie 
löslichen aber davon geſchieden werden. Es folgt daraus, daß die Exit. 
welche auf der Salzlöfung ſchwimmt, in derfelben unlöslih blieb; mu 
fhöpft fie ab, filtriert fie Durch Leinwand, trodnet und wiegt fie und X 
Gewichtsunterſchied von früher und jeßt gibt das Verhältniß der fremde: 
Beimifhungen an. Namentlich find es Die Natronfeifen, welche dure 
Kohen mit Chlornatrium geprüft werden können. — Enthe: 
eine Seife nur in Wafler unlösliche Beitandtheile, fo fann man t 
fogleih mit Salzfolution behandeln, da die zum Betruge gedient habende: 
Stoffe ih auf den Boden niederfchlagen. Um zu prüfen, ob die Exi‘ 
aus gemeineren Fettfloffen, als fie ihrem Namen und ihrer Rar: 
nad haben follte, fabricirt ift, 3. 3. mit Mohnöl, Hanföl, Nuß- ot: 
Buchöl, fo bleibt kein anderes Mittel, als daß man die Seife chemi': 
zerfegt und zwar durch Säure, um dag Bett herauszuziehen, dad man danı 
nah den Regeln prüft, wie im Artikel „DL“ angegeben worden if. — 
Die Menge des Alkali in einer Seife findet man ohne Mühe, inter 
man einen altalimetrifhen Verſuch macht. Man nimmt 3.3.1 
Grammen Abſchabſel der Seife, welche man in 100 Procenten kochende: 
Waſſers auflöfet, dann diefe Solution fättigt mit einer Probeflüffigkei: 
welche in einem Litre (bei 15 Grad Celſius) 100 Grammen Schwefelfäur 
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(von 66 Grad Baume) enthält. Das Raummaß dieſer Probeflüſſigkeit, 
was zur völligen Sättigung gebraucht worden ift, zeigt das Gewicht der 
Schwefelfaure an, dem ein beſtimmtes Gewicht trodnen,, Eohlenfauren 
Nattons entſpricht; man berechnet darnach das entfprechende Quantum 
Apnatron oder Hpkali.”) Die von der Saturation herrührende Flüſſigkeit 
iſt trübe und kann bis zur Trockenheit abgedampft werden; es bilden ſich 
dabei Schwefelkryſtalle, und ob die alkaliſche Baſis nun Natron oder Kali 
iſt, oder eine Miſchung von beiden, kann man durch Zuſatz von a 
chlorid prüfen. ””) 


Soll die Frage beantwortet werden, ob eine Seife ı aus OT oder 
Thierfett fabricirt worden ift, fo löfe man ungefähr 10 Grammen da- 
von vollftändig in einem halben Glaſe Waffer auf und gebe dann 2 — 3 
Löffel vol Effig, oder 15 Tropfen Schwefelfäure oder Weinfteinfäure hin- 
zu, um damit die alkaliſche Baſis zu neutralifiven. Unmittelbar nach diefer 
Miſchung trübt fih die Flüffigkeit und die fetten Theile fondern fih vom 
Waſſer ab. Man rührt num diefelbe mit einem Holzfpahn um, an den ſich 
die fetten Theile anfegen ; tft DI darin, fo wird diefes nad furzer Rube 
oben fhwimmen. Man fammelt diefe fetten Theile. Oft verrdth ſchon der 
Geruch, im Augenblide, wo die Saure die Zerfeßung beginnt, die Art 
des Fettes. Arcet empfiehlt, um die fetten Theile zu fammeln, 10 Gram- 
men reines, trodned Wache hinzuzuthun und die Maſſe bis zur völligen 
Berflüffigung zu erwärmen ; es entfteht dann ein ſehr harter Wachskuchen, 
den man trodnet und wiegt. Sein Gewicht, nad Abzug der 10 Grammen 
Wachs, gibt nun die Menge des Fettes an, das in der Seife vorhanden 
war und fi mit dem Wachſe verband. — Enthielt die Seife gleichzeitig 
Ol und Thierfett, fo erhält man durch das oben bezeichnete Verfahren eine 
Miſchung von beiden, die um fo weniger feft wird, je mehr Öl vorhanden 
ift. Eine genaue Rüdfiht fordert aber dabei der Einfluß der Temperatur. 
Maht man die Prüfung unter Einwirfung der Wärme, fo fann das 
flüffig gewordene Fett mit dem Öle zufammenfließen, man muß deshalb 


*) Das Weitere über Allalimetrie findet der Lefer fpäter unter dem Abſchnitte 
Droguen, wo wir die Prüfung der Bottafche 2c. ausführlicher darflellen werden. 

») Blatinhlorid oder gewöhnlid Platinlöſung genannt, befteht aus 
Platin, das längere Zeit in Königswaſſer erhigt wurde. Man Tann diefe Löfung leicht aus 
einigen Platinſchwämmen bereiten. Sie ift ein vortzeffliches Reagenz auf alle Kaliſſalze, in 
dem einige Tropfen fofort einen gelben, unlöslichen Niederſchlag bilden. 
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die Maſſe erkalten Taffen ; ift die Temperatur aber kalt, im der man ka 
Verſuch macht, dann kann das DI erftarren und für Fett gehalten wert. 
Man muß deshalb ſtets eine mittlere Temperatur beobachten, um fiher x 
gehen. Daffelbe gilt von den wohlriechenden len in den Toilettenfeife. 

Enthält eine ſchlecht bereitete Seife ein Übermaaß von nicht ver 
feiftem Bette, fo erlennt man das an Folgendem: Man zieht die fette 
Säuren durch Salzſäure aus, wäſcht fie dann mit heißem deftiline 
Wafler (oder Negenwaffer), thut dann Baryt hinzu, und fchöpft fie au 
dem heißen Waſſer heraus. Das nicht verfeifte Fett fondert ſich von da 
gebildeten Barptfeife ab, wenn man kochenden Alcohol darauf get. 
welcher das unverfeifte Fett allein, nicht aber die erdig alkaliſche Danı: 
feife auflöfet. 

Die Zoilettenfeifen enthalten ale Fär beſt offe ſehr Haufig mine 
ralifhe Karben, was nicht immer gleihgültig ift, da nicht allein fi 
Haut darunter leiden kann, ſondern diefelben fogar giftige Wirkungen here: 
zubringen vermögen, wenn, wie esjebt ziemlich allgemein wird, die Leutem:! 
ihrer Zoilettenfeife die Zähne reinigen, indem fie diefelbe in die Zah. 
bürfte ftreihen. Die Entdedung folder mineralifher, namentlich mie: 
lifcher Beftandtheile ift fehr leicht. Dan löfet eine Kleine Menge Sail 
Abſchabſel in Alcohol auf und unterſucht die nicht aufgelöſten, meiſt hr 
bigen Subftangen, ob fie Blei, Kupfer, Quedfilber 2c. enthalte. 
Blei und Quedfilber (Mennige und Zinnober) fanden wir als reik 
— grünen oder bfauen Kupfervitriol als grüne und blaue Karbeiet 
mebremale vor. Man thut die ungelöften Beitandtheile, nachdem fie ut 
der Seife herausfiltrirt, ausgewafchen und getrodnet waren, in defilirt 
Waffer und prüft mittelft der bereits befannten Reagentien. Blei mit 
durch Schwefelwaſſerſtoffwaſſer braunſchwarz, Kupfer durch Blutlaugenit 
toth, Zinnober wird erkannt, wie wir bereitd angegeben haben. (Eirk 
pag. 67 und 128.) Es kommt zuweilen vor, daß Seifen, welde at 
Natronfeifen verkauft werden, mehr oder weniger Kali enthalten und dr 
Durch weicher erjcheinen. Sie geben eine von der Natronfeife verfchieden 
Aſche, fowol an Gehalt wie Menge und man kann mit Alkalimetrie ın 
Blatinlöfung Kali und Natron unterfcheiden, fowie die Menge des Zufaht 
erfennen. 

In nenefter Zeit hat man angefangen, die Talg - und Ölfeifen durd 
die fogenannte „lebhafte Methode” zu fabriciren, indem man ihnen Cr: 
cusnußöl zuſetzt, wodurch fie einen flärkeren Schaum geben. Die feiter 
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Säuren der Zalgfeife, welche auf gewöhnliche Weife behandelt werden, 
fangen erft bei 44— 45 Graden Celfius an zu ſchmelzen, während die 
Eocusnußölfeife die Fettſäure ſchon bei 23 — 24 Graden ſchmelzen läßt. 
Ob nun in einem als CocusnußölſeifefeilgebotenenFabrikate 
wirklich Cocusnußol vorhanden iſt, kann durch ein einfaches 
Mittel nachgewieſen werden, das uns Rolffs bekannt machte. Man löſt etwas 
Seife auf und gibt einige Tropfen Schwefelſäure hinzu, wodurch augen⸗ 
blicklich der charakteriſtiſche Geruch von Cocusnußbutter bemerkbar werden 
muß. | 

Man verkauft in gegenwärtiger. Zeit fogenannte Zahnfeifen, 
zum Reinigen der Zähne; eine vielfach in Infertionen empfohlene und vom 
Publikum gekaufte Seife diefer Art trägt den Namen des Dr. Boute⸗ 
mard. Ale diefe Zahnfeifen haben einen unverhältnißmäßig hohen 
Preis in Rüdfiht auf ihren ftofflihen Werth. Es find gewöhnlich Natron⸗ 
feifen mit Ölen hergeftellt und mit einigen Riechftoffen, namentlich Pfeffer- 
münzöl verfebt. 

Unter den eigentlihen medicinifchen Seifen begreifen wir nicht 
die bereits erwähnten Lurusfabrifate der Societ& hygienique -allemande, 
fondern die o fficiell in Apotheken gebrauchten und nachweislich Arznei⸗ 
mittel enthaltenden Seifen. Eine reine, gutgearbeitete Wirthfchaftsfeife 
kann übrigens auch zu medicinifchen Zwecken, wo es gerade nicht auf bei⸗ 
gemengte fpecielle Arzneitörper ankommt, innerlich (3. B. bei Hartleibig- 
keit, Nierenfteinen 2c.) benubt werden, nur müſſen davon alle marmos 
rirten Seifen ausgeſchloſſen bleiben, weil diefelben Kupfer, Eifenoryd, 
Deer, Braunftein, fogar heftigere Gifte, wie Operment, befiten. In den 
Apotheken halt man aber noch zu beftimmten ärztlihen Zweden eine 
Antimonialfeife, eine Mercurialfeife und eine befonders fo ge= 
nannte medicinifhe Seife vorräthig. 

Die Antimonialfeife muß fi ohne Rüdftand in Waſſer und 
Alcohol völlig auflöfen laffen ; thut man zu diefer Auflöfung etwas ſchwache 
Schwefelfäure, fo muß fih vom Antimonium ein reihlicher orangefarbener 
Niederfchlag von Goldfchwefel Hilden, ferner Schwefelwafferftoff entwideln 
und das DI an die Oberfläche treten. Gute Antimonialfeife muß ein 
grauweißes Anfehen haben, wäre fie röthlich oder gar roth, fo wäre fie 
fhleht gemacht und dürfte nicht vom Apotheker benußt werden, wenn man 
ihr nicht vorher durch Zuſatz von Apkali die rothe Färbung genommen 
hätte. Diefe Seife darf auch nit alt werden, da der darim befindliche 
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Schwefelwaſſerſtoff ſich gaͤnzlich zerſetzt und die Seife ihre pharmaceutiſche 
Bedeutung verliert. Um fie zu prüfen, braucht man nur etwas Saure in 
die Seifenlöfung zu geben, und wenn fih dann Schwefelwafjerftoff ent: 
widelt, fo ift das Schwefelantimon bereits zerfebt und es ift nur das feite 
DI umd weißes, mit Kali verbundenes Antimonoryd übrig geblieben. 

Die Merceurialfeife muß graufhwarz ausſehen, einen fcharf: 
ſtechenden Seifengefhmad haben, fi in kaltem Wafler, noch mehr aber 
in warmem auflöfen, aber in beiden Löfungen wird fi das darin ent- 
haltene unlöslihe Quedfilberoryd zu Boden jeßen, da es in der Geife 
ſelbſt nicht in einem aufgelöften Zuftande vorhanden, fondern fo fein und 
innig beigemengt und vertheilt it, Daß es ſelbſt durch einfaches Filtrir- 
papier nicht abzufondern ift. — Man verfälfht die Mercurialfeife zu- 
weilen durch gemeine Seife, der man Hahnemanns auflösliches Died: 
ſilber (ſchwarzes Quedfilberorydul) zugefeßt hat. Man erkennt diefe 
Fälſchung, indem man die Seife in deftillirtem Waſſer auflöfet und indem ein 
graufhwarzes Oxyd zu Boden fällt, während die echte Seife ein weniger 
dunkles Oxyd viel langfamer fallen lapt. Die Mercurialfeife kann auch 
ſchlecht bereitet fein, z. B. öltge Floden enthalten, die in der wäfſrigen 
Auflöfung fehwimmen und den Mangel an dem gehörigen Ätzkali verrathen, 
während die gute Seife feine Spur von Fett auf der Oberfläche der Löſung 
zeigt; gegentheild kann fie auch zu viel Äßkali haben, was ſowol der 
zu ſcharfe Geſchmack als aud das raſche Blauen rothen Ladmußpapieres 
verräth. — Es kann die Seife aber auch metallifhes Quedfilber enthal- 
ten, was davon herrühtt, daß während der Bereitung die Seife einen zu 
hohen Hißegrad ausgeftanden hat. Beim Reiben der Seife mit den Hän- 
den erfennt man das laufende Quedfilber bald. 

Die medicinifhe Seife, vorzugsweife unter diefem Namen 
officiell, wird aus 10 Procenten Seifenfiederlauge und 21 Procenten 
flitrirten,, fügen Mandelöls bereitet und ausfchließlich zum inneren Ge: 
brauche benußt. Sie muß weiß, feft, nicht fettig fein und fi völlig in 
deftillirtem Waſſer und Alcohol auflöfen. Säuren zerfeen ihre wäſſrige 
-Auflöfung und das DI, weldhes fich daran trennt, ift in Alcohol auflös- 
bar. Ammonia? bläuet die wäfſrige Löfung der medicinifhen Seife nicht 
und weder Curcumapapier noch Veilchenſyrup ändert durch fie die Farbe. 

Es ift wol der Fall, daß die medicinifche Seife Kupfer-, Blei= oder 
Eifentheile hat, welche von den Gefäßen herrühren, in denen fie bereitet 
wurde, und da die Seife innerlich genommen wird, fo hat man fie auf ihren 
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etwaigen Metallgehalt genau zu prüfen. Ammoniak gibt foldyer Seife 
eine blaue Färbung, wenn Kupfertheile in ihr vorhanden find, über 
haupt hat fhon die Auflöfung einer ſolchen fupferhaltigen Seife einen 
bleichen, grünlihen Teint. Blei gibt ſich durch die fchwärzliche Färbung 
und die weißen, zäben Flocken zu ertennen, wenn man Schwefelmafferftoff- 
Ammoniak zufest, Eiſenoxyd verrath fih ſchon durch die mehr oder 
weniger gelbliche Farbe der medicinifchen Seife an fih und durch braun 
gelbliche Floden, die fi in einer Auflöfung am Boden des Glaſes bilden. 

Obgleich die medicinifche Seife immer mit guten Pflanzenölen be 
reitet fein foll, jo kommt es doch vor, daß fie unreblicher Weile auch mit 
verdorbenen Dien, felbft mit Thierfett hergeftellt wird. Das 
verräth fi duch eine Auflöfung der Seife in Alcohol, wenn diefelbe 
fchleimig oder gallertartig bleibt, da gute Seife in Alcohol bei gewöhnlicher 
Temperatur flüffig wird. Außerdem können ranziger Geruch und Geſchmack 
über die Güte des verwandten Öles weitere Auskunft geben. 

Sollte die mediciniſche Seife zu viel alkaliſche Beftandtheile 
haben, fo verräth das ſchon ihr fharfer Gefchmad, namentlich aber ihre 
Eigenfhaft, das Curcumapapier zu braunen und den Veildenfyrup grün 
zu färben. Wie man einer Seife den “u von Alkali nimmt, ift bereits 
mitgetheilt worden. — 


2. Lichte. 


Die gebräuchlichſten Beleuchtungsmittel, außer dem Ole, find Talg- 
lihte und Stearinlihte. Weniger gebräuchlich find Die Margarin- 
lichte und die im neuerer Zeit verfuchsweife in den Handel gebrachten 
Paraffinlidte. 

Zu den gewöhnlihen Talglichten wird weißer Rinder» oder 
Hammeltalg genommen, den man, um die Zellenfubftanz der thierifchen 
Gewebe - Fettzellen beffer und vollftändiger aufzulöfen, in Waſſer mit 
Schwefelfäure verfeßt aufweichen zu Taffen und darauf in Keſſeln mit 
Waſſer auszufchmelzen pflegt. Das Kochen des Talgs in Kefjeln mit Waffer, 
welche feft verfchloffen find und dabei einen etwa doppelten Atmofphären- 
drud ausüben, macht den Talg fehr feft und hart. Während diefes Kochen 
verhütet der Fabrikant das Anhängen der hautigen Settzellentheile am 
Keſſelboden durch ein eingebrachtes Korbgeflechtſieb, das er vorher über den 
Keffelboden legte. Iſt der Talg ausgeſchmolzen, dann wird er, wiederum 
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in einem Keſſel mit etwas Waſſer, in Fluß gebracht, darauf in Füllkellen 
aufgeſchoͤpft und mittelſt des Gießtiſches in die von Zinn⸗ und Bleilegi⸗ 
rung gemachten Lichtformen gegoſſen, welche zuvor mit dem eingezogenen 
Dochte*) präparirt find. Ein Talglicht wird um fo harter und dem weißen 
Wachſe ahnliher, alfo auch fparfamer brennend, wenn der Zalg vorher 


möglichft von feinem Dieingehalte befreit wurde. Die Fabrikanten 


preffen zu diefem Zwede den feften Talg bei 25 — 30 Graden Celfius in 
wollenen Preßtuͤchern, wobei das Dlein heraustritt (das fie dann zur Seife 
mit verwenden) oder fie laffen den gefhmolzenen Zalg ſehr langſam ab: 
fühlen und gießen von dem körnig ausfcheidenden Stearin das noch flui- 
fige Dlein ab. Auf diefe Weife werden die gewöhnlihen Stearin- 
lichte bereitet. 


Die beffere Sorte Stearin- oder Zalgfäurelichte erfordem 
eine umftändlichere Bereitungsweife. Rinder» oder Hammeltalg läßt man | 


ausfchmelzen, Tangfam abkühlen, gießt das noch flüffige Dlein vom bereits 
erftarrten Stearin ab, ſchmilzt Teßteres in einer eifernen, mit Dampf ge 
heizten Pfanne, febt etwa zwölf Procente pulverigen gelöfchten Kalk Hinzu, 
rührt die Mifhung bei 120 Graden Celſius Hibe mehrere Stunden lany 
um, bis fie gleichmäßig und Durchfcheinend geworden ift, läßt fie dann er—⸗ 
falten, zerrührt dieſe Kalkfeife mit kaltem Waſſer, um das noch etwa vor 
handene Olſüß (Glycerin) auszumafchen, und zerfeßt die koͤrnige Mafle 
dann dur Zuthun von Salzfäure bei tüchtigem Umrühren. Nun ſchmilzt 
man die Talgjäure in diefer Maffe, indem man fie erwärmt ; das Stearin 
tritt an die Oberfläche der Unterlauge (welche nun Chlorcalcium enthält), 
man fhöpft ed ab, fehmilzt es mit Waſſer um, läßt es durch Abkühlen er 
ftarren, preßt es, in Tücher gefchlagen und zwifchen Haargeflechte gefchichtet, 
anfangs alt, allmälig bis zu 25 Grade Celſius Wärme, mittelft hydrau⸗ 
liſcher Preſſe, um vollends alle Dleinfäure zu entfernen, die man für die 
Geifenbereitung auffpart , während die Unterlauge wieder benußt werden 
ann, wenn man fie mit Schmwefelfäure verfeßt, dadurch aus dem Chlor: 
calcium Gyps bildet, der zu Boden fällt, während die Salzfäure frei wirt 
und abgezogen werden muß. Diefe nun rein gewonnene Talgfäure (Stearin) 


*) Die Dochte kohlen um fo weniger, wenn man fie in eine gefättigte Auflöfung von 
Salpeter und Kalkwaſſer einweihte und gehörig trodnen ließ. Diefelden bedürfen Feiner 
Putſcheere. 
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ift aber ein fo fpröder, kryſtalliniſcher und bröclicher Körper, daß man feine 
feste Lichtmaffe Daraus herftellen könnte, wenn man. nicht einen mehr bin- 
denden Körper hinzufegte. Es wird deshalb das Stearin mit einigen 
Brocenten Wachs zufammengefhmolzen, aber dabei nur wenig über den 
nöthigen Schmelzpunkt erhitzt und dann in die Lichteformen gegoffen, wo 
Die Maſſe ſchnell erſtarrt. Das Wachs ſoll namlich verhindern, daß das 
Stearin feine Eryftallinifche Form annimmt; dann läßt man die Lichte no 
bleichen. 

Die Margarinfäurelihte (Palmwachslichte) werden aus 
dem Palmöle dargeftellt ; fie find weit weniger wachsähnlich und feft, wie 
Die guten Stearinlichte. Man fchmilzt das rohe Palmöl in einem eifernen 
Keſſel, Härt es vom unreinen Bodenſatze in flachen Zinkläftchen, mit Dampf 
erhitzt, ab, rührt es, unter Zuſatz von einigen Procenten Alkali gehörig 
um und laßt Luft und Licht mehrere Stunden lang darauf einwirken. 
Das halbgebleichte, Flüffige ÖL muß langfam erfalten, es fondert fi das 
Margarin ab, das nun durch die Preffe von dem Diein befreiet und dann 
die Subflanz, ganz jo wie bei den Stearinlichten angegeben wurde, mit 
Kalt, Salzfäure 2c. behandelt wird, bis dann die reine Margarinfubftanz 
durch Vermiſchung mit verdünnter Schwefelfäure und Dampferhikung, 
ferner Ablaſſen der Säure, Auswafchen, Filtriren durch von heipem Dampf 
erwärmte Papierfilter und durch etwas Wachszuſatz zum Guffe fertig ift. 

Die BParaffinlichte brauchen wir feiner weiteren Aufmerkfamteit 
zu würdigen, da diefelben immer mehr aus dem Handel verfchwinden wer- 
den, indem fie bei ihrem zwar fehr fchönen Anfehen weit koftfpieliger ale 
Wahelichte find und bei dem geringften Zugwinde, 3. B. beim Hin» und 
Hertragen, fehr ſtark und unangenehm qualmen. Baraffin iſt ein durch 
Deftillation des Torfes im Theere deffelben aufgefundener Stoff. 

‚Betrachten wir jet die Berfälfhung der Lichtefabrifate. Bei den 
gewöhnlichen Talglihten kann eine Unredlichkeit nur darin beftehen, 
daß ſehr ſchlechter, nicht gehörig gereinigter Talg genommen wird, der fi 
dann durch trübes Brennen bemerflih macht. Laufen die Lichte ſtark ab, 
fo ift der Talg nicht gehörig gekocht oder enthalt zu viel Olein. Eine wid: 
tige und für den Gebrauch fehr zu berüdfichtigende Verfälſchung wird aber 
mit den Stearinlidhten vorgenommen. — 

Zunächſt verkaufen viele Fabrikanten ihre Stearinlichte für den Preis 
guter Qualität, obgleich fie bei der Bereitung fi Damit begnügten, ihren 
Zalg einfach auszuprefien, um das Stearin von dem Dlein zu fcheiden. 
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Solche Lichte find aber ſehr ſchlecht, laufen ſtark, verbreiten einen Zalage- 
uch, wenn man fie mit den Fingern beruͤhrt, fetten Das Papier und riechen, 
wenn die Flamme ausgeblafen wird. — 

Bedentfamer ift aber der leider nur zu weit verbreitete Betrug, den dr 
Fabritanten dadurch begehen, daß fie, um das theuere Wachs ;ı 
fparen, das, wie wir mitgetheilt haben, dem Stearin zugefebt werden 
muß, um ihm die Ernftallinifche, zerbrechliche Sprödigkeit zu nehmen, Ar: 
ſenik zuſetzen, das die gleiche Wirkung wie Wachs auf den Zuftand dei 
Stearins ausübt, aber höchſt gefährlich für die Perfonen ift, welche folk: 
Stearinlihte brennen. Beim Brennen verwandelt fih die arfenige 
Säure, von der die Fabrilanten *,, Procent dem Stearin beizumengen 
pflegen , in giftige Dämpfe, die ſchon den Tod veranlaßt haben. Est 
hiftorifch bekannt, wie man einft den Kaifer Leopold zu vergiften ver 
fuchte, indem man in feinem Zimmer arfenifhaltige Wachskerzen brannt. 
— Auch haben Berfuche mit Thieren dargethan, daß fie, dem Einfluft 
arfenikhaltiger Stearinlichte ausgefebt, alle Zeichen der tödtlichen Bergii: 
tung zu erkennen gaben. — Bir wiederholen hier die Behauptung, def 
der Berkauf arfenikhaltiger Lichte [ehr haufig vorfommt und warnt 
unfere Leſer fowol vor allen gemeinen Talglichten, welde ein 
auffallend weiße Farbe haben (da die Fabrikanten auch hier da 
Arfenit zur Verſchönerung des Anſehens benugen und ihren ſchlechten Talk 
für theurere Waare ausgeben) als auch vor allen Stearinlichten, 
welche auf der Bruchfläche ein ſchwammiges Anfehen haben, das durd 
Reiben mit den Fingern leicht ein weißes Pulver gibt, oder welche dur 
die Loupe auf der Bruchfläche feine glänzende Theilchen erfennen laſſen 
oder beim Auslöfgen und Nahglühen des Dochtes einen Anoblaudgerd 
verbreiten, oder die, wenn fie brennend unter eine Glasglocke geſtell 
werden, nad einer Viertelftunde ein feines, weißes Bulver an die Glas 
flaͤche anſchlagen laffen.*) Alle ſolche Lichte entwideln duch ihre Flamm: 
eines der tödtlichften Gifte, das Arfenikwafferftoffgae — und wie Mande 
mag feine Kopfichmerzen, Hinfälligkeit, Geſichtsblaͤſſe ſolchen Lichten a 








) In Rondon wurden, nah Granville's Berichte, Stearinlihte entdeckt, du 
a Stüd 2, — 4'/, Gran Arfenit enthielten. Biod fand, daß der Arfenif bald im 
metallifhen Zuftande, bald ald Suboryd, bald als arfenige Säure vorhanden war. Dan: 
necy entbedte zu Rheims Stearinlichte, die 60 Grammen wogen und jedes %/,,, Gramm 
Arfemit enthielten. — Auch in Deutſchland findet ınan genug folder Lichte. | 
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verdanfen haben. Bei einer Prüfung foldher vergiftenden Lichte fehte man 
in ein Zimmer mehrere mit deftillittem Waſſer gefüllte Gefäße und zündete 
mehrere Stearinkerzen an; nah 36 Stunden wurde das Waſſer mittelft 
des Marſh'ſchen Apparates (fiehe Fig. 124) geprüft und daffelbe wies 
deutlich Arfenit nach, den es aus der Luft des Zimmers als aiftiges Gas 
eingefogen hatte. Auch andere Gegenftände im Zimmer, wie Gardinen, 

Tapeten, metallene Sachen enthielten Arſenik, der ſich an ihnen niederge⸗ 
ſchlagen (condenfirt) hatte. 

Die ſicherſte und einfachſte Prüfung der ira Lichte, mögen 
fie ſehr weiße Talglihte oder Stearinkerzen fein, beiteht darin, daß man 
fie anzündet und in metallene Röhren wie die Glascylinder einer Lampe 
ſtellt und, wenn fie ganz aufgebrannt find, den Niederfehlag, den fie in den 
Metallröhren zurüdließen, mit Wafler aufgelöft, mittelft des Marſh'ſchen 
Apparates prüft. Man kann auf ein Stüd ſolchen Lichtes mit deftillirtem 
Waſſer tohen, die Flüffigkeit dann filtriren, durch Abdampfung concen- 
triren und in den Marih’fchen Apparat bringen. Chevallier ſchlaͤgt vor, 
ein Licht anzuzünden, das unter einem Cylinder brennt, der die Dampfe 
in ein Ballonglas leitet, wo fie fid) verdichten und von dem ein anderes 
Ableitungsrohr in ein mit deftillirtem Waſſer gefülltes Glas führt; was 
fih im Glasballon von den Producten der Verbrennung nicht verdichtet, 
gebt in das Waſſer. — Beide Stoffe werden dann mit dem Marſh'ſchen 
Apparate geprüft. — Man hat in den Lichtefabriten auch ſchon Arjenik 
angewandt, um die Dochte damit zu präpariren. 

Sollte, was auch bereits vorgefommen ift, den Stearinkerzen ein aus 
dem Harze gezogener Stoff, Terpentin oder Galipot ꝛc. beigemengt fein, 
fo gibt ſich dieſes durch den ſchwarzen Rauch zu erkennen, den ſolche Lichte 
veranlaften. — 


Leim. 


Der Leim erfcheint in dem Handel als zerbredhliche, durchſcheinende 
Täfelchen oder Blättchen, welche auf ihrer Oberfläche ſich durchkreuzende, 
gitterförmige Eindrüde zeigen, ald Spuren der Bindfäden, auf denen fie 
getrodnet wurden. Der mehr oder weniger unangenehme Geruch, nament- 
lich aber feine Farbe hängt im Allgemeinen von dem Berfahren feiner 
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Gewinnung ab, die Farbe varlirt, vom Weißen (der beſten Sorte) bis zum 
Schwarzen ; mancher Leim ift blond, transparent (eine mittlere Sorte), 
der englifche ift ein wenig trübe, der holländifche im Allgemeinen wenig 
ducchfcheinend, troß feiner dünnen Zafeln. Die beften Sorten find immer 
die am Wenigften gefärbten, geruchlojen, weldhe am Meiften im Waſſer auf- 
fhwellen und im geſchmolzenen Zuftande eine Gallerte bilden, die den 
größten Theil des Waffers in fih aufnimmt und zwar 3— 5 Mal fo vid 
Waſſer, als er felbft wiegt. Selbft 1 Theil guter Leim muß mit 99 Thei- 
len Waffer noch beim Erkalten eine fteife Gallerie abgeben. Schlechter 
Leim ift immer dunkel und hat eine nur geringe Bindekraft, doch Tann man 
ihn verbefiern, wenn man ihn in kaltes Waſſer hängt, worin er feine 
braunfärbenden Theile ftreifenförmig in das Wafler zu Boden ſenkt und 
gallertartig aufquillt. Es iſt diefes die Art, wie man den Leim reinigt, 
um feine Qualität und feinen Preis zu erhöhen. Eine wäflrige Leimauf 
löfung ift durch Alcohol, Gerbfäure, Chlor und Quedfilberhlorid , nidt 
aber durch Salzfäure, Effigfäure, Alaun und Bleizuder niederzufchlagen. 
In concentrirter Schwefelfäure muß er fih ganz auflöfen, Desgleichen in 
concentrirten alkaliſchen Löfungen, nicht aber in Alcohol, Ather un 
Dlen. Ä 
Man bereitet den Leim (Tiſchlerleim) von verfhiedenen thierifchen 
Anfallen, namentlih den Haut» und Ohrenabfällen der Lohgerbereien, 
den Lederabfällen der Lederarbeiter, aus Hammelbeinen, Sehnen, Knochen, 
Pergamentfpähnen, häutigen Rüdftänden von dem Spede der Filde, 
welche zur Thrangewinnung genüßt haben ꝛc. Man weicht die Sehnen 
und Häute zuvor einige Zeit lang in Kalkmilch auf, trodnet fie dann, des 
mit fie nicht faul werden und fammelt eine hinreichende Menge, um die 
Siederei zu beginnen. Bor derjelben weicht der Leimfieder feine fümmt- 
lihen Materialien noch einmalin Waſſer auf, wafcht fie gehörig aus, dann 
fegt er fie 24 Stunden lang in Waffer, das mit 1 Procent Schwefelfäun 
gefäuert wurde, wäfcht fie wieder aus und bringt fie mit Fluß⸗ oder Regen- 
waſſer in den Siedekeſſel, der einen inneren Siebboden von Holz hat, um 
das Anſetzen der Häute und ihr Anbrennen am Boden des Keffeld zu ver- 
hüten. Gelindes Feuer, fleißiged Umrühren, Abſchäumen, Prüfen, ob 
eine aus dem Kefiel genommene Kelle voll raſch gallertartig wird, führen 
nun allmälig zur Ablaffung der für fertig erflärten Leimbrühe in Körbe, 
welche mit Stroh ausgelegt find, worin diefelbe fih Märt, was man aud 
wol dur Zuſatz von etwas Alaun fördert, und aus denen fie in noch 
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warmem Zuſtande in hölzerne, waſſerfeuchte Kaſten gethan wird, um ab⸗ 
zukühlen und zu erſtarren; dann wird die Maſſe aus dem Kaſten genommen, 
mit Meſſingdraht in Tafeln zerſchnitten und auf ausgeſpannten Bind⸗ 
fädennetzen entweder an der Luft oder in erwärmten Lokalen getrocknet. 
Glanz bekommen die Tafeln dann ſchließlich durch Eintauchen in lauwarmes 
Waſſer und Trocknen. — Der aus Knochen bereitete Leim iſt ſchlecht, 
weil er keine ſo bindende Kraft hat; man weicht die Knochen einige Tage 
in Salzfäure ein, um die Knochenerde (phosphorſauren Kalk) aufzulöſen, 
Yäßt darauf die entftandene faure, die Flüffigkeit ablaufen, thut Schwe⸗ 
felfäure Hinzu, um die Kalkerde niederzufchlagen,, gießt fie wieder auf die- 
felben Knochen oder neue, bis fie vollkommen erweicht find, wäjcht den auf 
diefe Weife erhaltenen Knorpelftoff der Knochen mit Wafler aus, kocht ihn 
und behandelt ihn nun ganz wie vorhin befchrieben wurde. — Auch aus 
Fiſchſchuppen, befonders denen des Karpfend, die man ähnlich wie die . 
Knochen behandelt, bereitet man Leim. — Klager und farblofer Leim wird 
aus Pergamentabfall gekocht. — (Über den Leim der Haufenblafe fiehe 
„Droguen.")”) 


Der im Handel vortommende Leim kann beim Sieden zu ſtark erhißt 
fein, dann verliert er feine Kraft und ift unverbefferlih ; man erkennt ihn 
Daran, daß er in kaltem Waſſer nicht auffchwillt und wenig Wafler 
bindet.“ ) Durch eine nachläſſige Behandlung kann der Leim au Kupfer 
und Blei enthalten, was man daran erkennt, daß ein über Dampfe heißen 
Zeimes gehaltenes Wollgewebe eine braune Färbung annimmt, denn der 
Schwefel, welchen ſolche Wollftoffe in fih haben, bildet, mit metallifchen 
Stoffen in Berührung tretend, die braune Farbe. ft der Bleigehalt im 
Leime groß, fo löſt man letzteren in Waffer auf und gibt Schwefelwafler- 
ftoffwaffer hinzu, wodurd die Löfung fih fofort braunſchwarz färbt. If 
nur wenig Kupfer oder Blei im Leime (was aber bei ſolchem Leime, der zu 
Gelee's dient, ſchon wichtig ift) fo Afchert man eine Quantität ein, gibt 


*) 68 gibt auch Leim, den man zu Luxus⸗Geleſe's verwendet, wie 3. B. der von 
Grenet in Rouen bereitete, den man Brenetine genannt hat. Der Mundleim beftcht 
aus gereinigtem Leim mit Zufag von Zuder. 

=) Überhaupt darf man den Leim, wenn er gebraucht werben folk, nicht lange Tochen, 
fondern läßt ihn, wenn er in Taltem Waſſer angefhwollen ift, nur fo lange in der Hige, bis 
er fi vollig und gleichmäßig aufgelöft Hat. 
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verduͤnnte Salpeterfäure auf Die Afche, verdampft fie und gibt zum trodenn 
Rüdftande Waſſer. IH Kupfer vorhanden, fo wird dieſes Waſſer durk 
Ammoniak blau, ift Blei darin, durch en weiß oder Schwell: 
wafferftoff ſchwarz. 


Wachs. 


Bekanntlich ſchwitzt das Wachs zwifchen den Leibringen der Arbeit: 
bienen aus, und dient urfprünglich zum Aufbau der Zellen für die junge 
Brut. Nah Wegnahme des Honigs aus den fogenannten Waben, fhmel 
man diefe in etwas Wafler, damit die Unreinlichkeiten ſich abſetzen und | 
ſchöpft das flüffige Wachs in Formen, worin es erfaltet. Es erſchein 
alsdann gelb, riecht ſtark nach Honig, ſchmeckt beinahe nach nichts. Um 
den färbenden, gelben Ertractivftoff des Honigd aus dem Wachfe zu ent 
fernen und weißes Wachs daraus zu machen, wird das Wachs mit Wale | 
umgefchmolzen, dann abgefhöpft, geflärt und in einen Kaſten gegoften, 
der im Boden eine Reihe feiner Löcher hat. Durch dieſe fidert das flüfßige 
Wachs in feinen Strahl auf einen hölzernen Eylinder, der, bis zur Hälfte 
. in faltes Waffer getaucht, um feine Are gedreht wird. Man nennt die 
„das Wachs bändern“ d. h. es formt fi in dünne Streifen , die fit 
von der naffen Oberfläche des Holzeylinders mit Leichtigkeit auf Rahmen 
abwideln laffen, die mitleinwand beipannt find, worauf nun das Wadi 
in der Sonne gebleicht, mitunter frifch begoffen und auf Die anter 
Seite umgewidelt (umgebändert) wird, bis es weiß ift. 

Das weiße, gebleichte Wachs erfeheint auf dem Bruche Dicht un 
fplitterig fpröde, durchſcheinend, wird bei 30 Graden Celſius Wärme 
Inetbar und fehmilzt bei 65 Graden. Das gelbe Wade ift Dehnbarer. 
wird leichter weich und ſchmilzt fehon bei 62 Graden. Alles Wachs ift un 
fösfich im Waſſer, Töft fi aber auf in kochendem Ather ( fehwieriger in 
fochendem Alcohol), in heißen fetten Ölen und Terpentinöl. *) 





) Das Wachs beftcht aus Myricin, Gerain, Gerin und Gerolein, vier eigentgümlid- 
Stoffe. SE ſcheint, dag die Bienen die Buderfäfte der Pflanzen, bie zu ihrer Rabrum 
dienen, theilweife in Wachs verwandeln. 
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Im Handel gibt e8 drei Sorten Wachs — gelbes, weißes ge— 
bleihtes und weißes ungebleihtes, oder Jungfernwachs. 
Letzteres ift aus denjenigen Zellen gewonnen, bie noch keinen Honig ent- 
bielten,, alfo von defien gelbem Ertractivftoffe noch nicht gefärbt wurden 
und ift natürlich weiß. | 

Das Wache wird fehr haufig verfalfcht, zumal es immer jiem- 
lich hoch im Preiſe flieht. Dan vermifcht es mit Pflanzenwachs, 
(Baumwachs), mit Harzen (namentlich dem unechten Weihrauch), Bur- 
gunder Pech, erdigen Subftanzen, Schwefelblumen, 
Stärke, mit Talg, Stearin, Dder, Knochenkalk, Säge- 
fpähnen und Baffer. 

Das Pflanzenwadhs wird aus der abgelöften Rinde der gemeinen 
Wachspalme (Ceroxylon andicola) auf den amerifanifhen Anden, 
Durch Kochen der abgelöften Rinde gewonnen. Daſſelbe ift als „Palm 
wachs“ in den letzteren Jahren in großen Quantitäten nach Europa gebracht, 
wo es, mit Zalg vermifcht, zu den fogenannten Balmlichten verbraucht 
wird. Die fhwärzlihen Früchte von Myrica cerifera ſchwitzen ein weißes, 
wahsartiged Pulver aus, das man Myrtenwachs genannt hat, und 
Das viel harter und fpröder als Bienenwachs und deshalb in Alcohol ſchwerer 
auflöslich ift.”) Auch viele andere Pflanzen, wie Corypha cerifera (ein 
gelbes fprödes Wache), Rhus succedanea (japanifches Wachs) liefern dieſen 
Stoff. Das Baumwachs ift immer mit hHarzigen Stoffen verbunden ; 
die fpröden Sorten werden durch Zufab von Talg weicher, Die gemeineren 
Harze durch Fett ſchmiegſamer. 

Die Öegenwart der harzigen Beimifchungen, namentlich des ſogenann⸗ 
ten weißen Weihrauchs ( Galipot) und des Burgunder Pechs gibt fih im 
gelben Wachſe ſchon durch die eigenthümliche Zahigkeit zu erkennen, ſowie 
auch durch Geruch und dunklere Farbe. Gibt man ſolches Wachs in Falten 
Alcohol, fo bleibt echtes Wachs ungelöft, der Harzbeftandtheil aber löſet 
fi) auf. Dampft man den Alcohol wieder ab, fo bleibt ein harziger 
Rückſtand, der, wenn man ihn auf glühende Kohlen wirft, fehr Deutlich 
den Geruch von Harz erkennen läßt. — 

Bermuthet man, dem äußeren Anfehen nad), mehlige odererdige 
Beimifhungen im Wachſe, fo löſe man daffelbe in Terpentinfpiritus 


*) Bienenwach«é befteht aus 70 Theilen Gerin und 30 Teilen Myricin — Myr⸗ 
tenwachs aber aus 87 Theilen Gern und 13 Theilen Myricin. 
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(rectificirtem Terpentinöl) auf, worin die fremden Stoffe nicht mit uf: 
gelöft werden und zurüdbleiben. Oder man kocht das verdachtige Wat; 
in Waſſer und prüft mit Jodtinctur, ob in der kaltgewordenen Flüffele 
eine blaue Färbung entiteht, wodurd die beigemengte Stärke fid kun 
gibt. Oder man erwärmt das Wachs und gibt verdünnte Schwefelfän 
(2 Theile auf 100 Waffer) hinzu, wodurd das vorhandene Stärke! 
fih in Dertrin (Gummi) verwandelt und in der Auflöfung zurüdhlakt. 
Läßt man diefelbe erfalten, gießt fie ab und fammelt man das Wal. 
welches fih an der Oberflähe verdidt abſetzt, wäſcht man es aus un 
trodnet ed, fo kann man am Gewicht die Menge des zugeiebten Stärke: 
mebles abſchätzen, wenn man vorher das zur Prüfung dienende Wade ge 
| wogen hatte. Es find Fälle vorgelommen, wo das Wachs im Hank 
40, 50 — 60 Procente Kartoffelnftärke enthielt. Ein foldes nr: 
fälichtes Wachs ift weniger fettig und zähe, als reines gelbes Wade, # 
zerfällt durch einen feften Stoß in leine, krümliche Stüde, die Fark if 
trübgelb und laßt durch Terpentinöl und die Jodprobe leicht den Ben: 
nachweiſen. 

Eine ziemlich allgemeine Praxis der Wachsverfälſchung, namentlid 
Form von Wahslichten, ift die Vermiſchung mit Talg. Ein gelte 
Geruchsſinn vermag diefes ſchon zu erkennen. Ein ſolches Wachs if wır: 
fpröde und zerbrechlich, fettig anzufühlen, verbreitet, auf glühende Kohle 
geworfen, einen dicken Rauch, was reines Wachs nie thut, und gibt, wi 
man es deftillirt, eine Flüſſigkeit, welche Fettfäure enthalt, die man 
kennen kann, wenn man Bleieffig hinzugibt und fih ein weiper Nie 
ſchlag (von fettfaurem Blei) bildet.) Lepage, welder ſich viel damit k 
fhäftigt hat, den Talg im Wachſe nachzuweiſen, wandte den Gradi 
Schmelzens, den echtes Wachs haben muß, als Erfennungsmittel de 
Qualität an. Bir können diefelde Prüfungsmethode empfehlen , da ! 
einfach und ziemlich zutreffend ift, wenn man fi) dabei unferer nachftehe: 
den Tabelle bedienen will. 

Gelbe, reines Wachs ſchmilzt bei 62 Gr. C. Weißes, reined Wachs bei 69 — 70 Gr. | 


Derfept zur Hälfte mit Talg » 57 — besgl. * 64 
zum dritten Xhelle » 58 ⸗ . * : 65 
. vierten « +59 » s Y . 66 


*) Wenn man den Recipienten des Deftillationdapparats mit einem Tleinen Blatt“. 
dad mit deftillirtem Waſſer gefüllt if, in Verbindung febt, fo kann man hier Acrolein ra 
dichten, dad man durch feine auf Augen und Lungen wirkenden Dämpfe erkennt. 
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Verſetzt zum ſech ſten Theile ſchmilzt bei 60 Gr. C. Weißes %, Wachs bei 67 Gr. C. 
achten —61desgl.68 
zwölften - . :62 - » Ya: . 
Bis auf Gewichtsprocent kann man die Talgverfälfhung noch 
Deutlich erkennen. Man nimmt folhe Schmelzung in einem Olbade oder 
Wafjerbade vor, um die Temperatur beffer beftimmen zu können. 


Kommt ed darauf an, eine ganz genaue, vielleicht gerichtliche Be- 
flimmung zu machen, fo ann man fi der Legrip'ſchen cerometri— 
Then Prüfungsflüffigkeiten bedienen. Man nimmt das fpeci- 
fiſche Gewicht zur Grundlage der Unterfcheidung ; das fpecififche Ge- 
wicht kann man für gelbes und weißes Wachs auf 0,962 annehmen, das 
des Talges ift 0,881. Die beiden cerometrifchen Flüffigkeiten, welche aus 
Waſſer und Alcohol bereitet werden, find aber fo einzurichten, daß das 
Raummaaß des einen an Gewicht gleich ift dem Gewichte eines ganz gleichen 
Raummaafes reinen Wachſes, daß alfo die Flüffigkeit auf dem Centefimal- 
Alcoholometer 29 Grade anzeigen würde, — die zweite Flüffigkeit muß 
im Raummaaße dem Gewichte eines ganz gleichen Raummaaßes reinen 
Talges nachgebildet fein, alfo auf dem Eentefimal- Mecoholometer 46 
Grade zeigen. Mifcht man diefe Flüffigkeiten in verfchiedenen Verhältniffen 
mit einander, fo werden fie fi) im Gewichte ganz ebenfo verhalten, wie 
Miihungen von Wachs und Talg. Gleiche Theile von beiden entfprechen 
aljo 50 Procenten Wachs und 50 Procenten Talg mit einander gemiſcht. 
Man muß aber berüdfihtigen, daß genau die Temperatur von 15 Grad 
Celfius eingehalten werde, was diefe Prüfungsmethode etwas fehwierig 
macht, da das fpecififche Gewicht fich mit den Temperaturgraden verändert. 
— Geſetzt nun den Fall, wir hätten eine Sorte Wachs mit Talg gemifcht 
zu unterfuchen, fo tauchen wir die Maffe in eine der (in die gehörige Tem: 
peratur gebrachten) Probeflüffigkeiten und zwar diejenige, welche dem fpeci« 
filhen Gewichte des Wachfes entfpricht umd melde man in ein nicht zu 
enges Cylinderglas gegofien hat. Man beobachtet, ob die Probe auffteigt, 
untergeht oder in der Mitte des Gefäßes ſchwimmt. Letzteres beweifet, 
daß das Wachs im Gleihgemwicdte mit der Flüffigkeit, alfa unverfälſcht 
it; fteigt ed in die Höhe, fo iſt es Teichter, alfo mit Talg verfegt ; nun gibt 
man von der zweiten (46 Grad ſchweren) Flüffigkeit foviel hinzu, bis Die 
Probe in der Mitte ſchwimmt, alfo die Flüffigkeit das gleiche fpecififche 
Gewicht mit der aus Wachs und Zalg gemifchten Probe hat. Iſt das ges 
ſchehen, fo taucht man den Alcoholometer in die Flüffigkeit und fieht nad 


424 Gewerbliche und Fabritproducte. 


Sole Lichte find aber fehr ſchlecht, laufen ſtark, verbreiten einen Talgge⸗ 
ru, wenn man fie mit den Fingern berührt, fetten das Papier und riechen, 
wenn die Flamme ausgeblafen wird. — 

Bedeutfamer ift aber der leider nur zu weit verbreitete Betrug, Den die 
Fabrikauten dadurd begehen, daß fie, um das theuere Wachs zu 
fparen, das, wie wir mitgeteilt haben, dem Stearin zugefeßt werden 
muß, um ihm die kryſtalliniſche, zerbredhlihe Sprödigkeit zu nehmen, Ar⸗ 
ſenik zuſetzen, das die gleiche Wirkung wie Wachs auf den Zuftand des 
Stearind ausübt, aber höchſt gefährlich für die Perfonen ift, welche ſolche 
Stearinlihte brennen. Beim Brennen verwandelt ih die arfenige 
Säure, von der die Fabrikanten 4, Procent dem Stearin beizumengen 
pflegen , in giftige Dämpfe, die ſchon den Tod veranlaßt haben. Es ift 
hiſtoriſch bekannt, wie man einft den Kaifer Leopold zu vergiften ver- 
fuchte, indem man in feinem Zimmer arfenifhaltige Wachskerzen brannte. 
— Auch haben Verſuche mit Thieren dargethan, daß fie, dem Einfluffe 
arfenikhaltiger Stearinlichte ausgefebt, alle Zeichen der tödtlihen Vergif⸗ 
tung zu ertennen gaben. — Wir wiederholen hier die Behauptung, daß 
der Verkauf arfenifhaltiger Lichte [ehr haufig vorkommt und warnen 
unfere Leſer fowol vor allen gemeinen Talgliäten, welde eine 
auffallend weiße Farbe haben (da die Fabrikanten auch hier den 
Arfenik zur Verſchönerung des Anfehens benutzen und ihren ſchlechten Talg 
für theurere Waare ausgeben) als au vor allen Stearinlidten, 
weldhe auf der Bruchfläche ein ſchwammiges Anſehen haben, das durch 
Reiben mit den Fingern leicht ein weißes Pulver gibt, oder welche durch 
die Loupe anf der Bruchfläche feine glänzende Theilchen erfennen laſſen, 
oder beim Auslöfhen und Nachglühen des Dochtes einen Knoblauchgeruch 
verbreiten, oder die, wenn fie brennend unter eine Glasglode gefteilt 
werden, nad, einer Biertelftunde ein feines, weißes Pulver an Die Glas⸗ 
fläche anfchlagen laffen.”) Alle folhe Lichte entwideln durch ihre Flamme 
eines der tödtlichſten Gifte, das Arfenitwaflerfloffges — und wie Mander 
mag feine Kopffehmerzen, Hinfalligkeit, Gefichtshläffe ſolchen Lichten zu 


) In London wurden, nah Granville's Berihte, Stearinlichte entdeckt, die 
a Stüd 2, — 4%, Gran Arfenit enthielten. Biod fand, daß der Arfenif bald im 
metallifchen Zuftande, bald ald Suboxyd, bald ald arfenige Säure vorhanden war. Dan» 
necy entbedte zu Rheims Stearinlichte, die 80 Grammen wogen und jede %/,,. Brammer 
Arſenik enthielten. — Auch in Deutf land findet man genug foldder Lichte. 
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verdanken haben. Bei einer Pruͤfung ſolcher vergiftenden Lichte ſetzte man 
in ein Zimmer mehrere mit deſtillirtem Waſſer gefüllte Gefäße und zündete 
mehrere Stearinferzen an; nah 36 Stunden wurde das Waſſer mittelft 
des Marſh'ſchen Apparates (fiehe Fig. 124) geprüft und daſſelbe wies 
deutlich Arfenit nach, den es aus der Luft des Zimmers als giftiges Gas 
eingefogen hatte. Aud andere Gegenftände im Zimmer, wie Gardinen, 

Zapeten, metallene Sachen enthielten Arſenik, der ſich an ihnen niederge⸗ 
ſchlagen (condenfirt) hatte. 

Die ſicherſte und einfachſte Prüfung — Lichte, mögen 
ſie ſehr weiße Talglichte oder Stearinkerzen ſein, beſteht darin, daß man 

ſie anzündet und in metallene Röhren wie die Glascylinder einer Lampe 
ſtellt und, wenn fie ganz aufgebrannt find, den Niederſchlag, dem fie in den 
Metallröhren zurückließen, mit Wafler aufgelöft, mittelft des Marſh'ſchen 
Apparates prüft. Man kann auch ein Städ ſolchen Lichtes mit deftillirtem 
Waſſer kochen, die Flüffigkeit dann filtriren, durch Abdampfung concen- 
triren und in den Marſh'ſchen Apparat bringen. Chevallier fchlägt vor, 
ein Licht anzuzünden, das unter einem Cylinder brennt, der die Dampfe 
in ein Ballonglas leitet, wo fie fi} verdichten und von dem ein anderes 
Ableitungsrohr in ein mit deftillirtem Waſſer gefülltes Glas führt; was 
fih im Glasballon von den Producten der Verbrennung nicht verdichtet, 
geht in das Wafler. — Beide Stoffe werden dann mit dem Marſh'ſchen 
Apparate geprüft. — Man hat in den Lichtefabriken auch ſchon Arſenik 
angewandt, um die Dochte damit zu präpariren. 

Sollte, was auch bereits vorgefommen ift, den Stearinkerzen ein aus 
dem Harze gezogener Stoff, Terpentin oder Galipot ıc. beigemengt jein, 
fo gibt ſich dieſes durch den ſchwarzen Rauch zu erfennen, den ſolche Lichte 
veranlaflen. — 


Leim. 


Der Leim erfcheint in dem Handel ale zerbrechliche, durchſcheinende 
Täfelchen ober Blättchen, welche auf ihrer Oberfläche fich durchkreuzende, 
gitterförmige Eindrüde zeigen, al Spuren der Bindfäden, auf denen fie 
getrodnet wurden. Der mehr oder weniger unangenehme Geruch, nament- 
Ü aber feine Farbe hängt im Allgemeinen von dem Berfahren feiner 
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Gewinnung ab, die Farbe variirt, vom Weißen (der beſten Sorte) bis zun 
Schwarzen; mancher Leim iſt blond, transparent (eine mittlere Sorte), 
der engliſche iſt ein wenig trübe, der holländiſche im Allgemeinen wenig 
ducchfcheinend, troß feiner dünnen Zafeln. Die beften Sorten find immer 
die am Benigften gefärbten, geruchloſen, welche am Meiften im Waſſer auf- 
fhwellen und im gefhmolenen Zuftande eine Gaflerte bilden, die den 
größten Theil des Waffers in fih aufnimmt und zwar 3— 5 Mal fo viel 
Waſſer, als er felbit wiegt. Selbft 1 Theil guter Leim muß mit 99 Theis 
len Waſſer noch beim Erkalten eine fteife Gallerie abgeben. Schlechter 
Leim ift immer dunkel und hat eine nur geringe Bindelraft, Doch kann man 
ihn verbeffern, wenn man ihn in kaltes Wafler hängt, worin er feine 
braunfärbenden Theile ftreifenförmig in das Wafler zu Boden ſenkt und 
gallertartig aufquillt. Es ift Diefes die Art, wie man den Lein reinigt, 
um feine Qualität und feinen Preis zu erhöhen. Eine wäflrige Leimauf 
löfung ift duch Alcohol, Gerbfäure, Chlor und Queckſilberchlorid, nidt 
aber durch Salzfäure, Effigfäure, Alaun und Bleizuder niederzufchlagen. 
In concentrirter Schwefelfäure muß er fih ganz auflöfen, Desgleichen in 
concentrirten altalifchen Löfungen, nicht aber in Alcohol, ülher un 
Dlen. 

Man bereitet den Leim (Tifchlerleim) von verfchiedenen thierifhen 
Abfällen, namentlih den Haut» und Ohrenabfällen der Lohgerbereien, 
den Lederabfällen der Lederarbeiter, aus Hammelbeinen, Sehnen, Knochen, 
Pergamentfpähnen, hautigen Rüdftänden von dem Spede der Fiſche, 
welche zur Thrangewinnung genügt haben 20. Dan weicht die Sehnen 
und Häute zuvor einige Zeit lang in Kalkmilch auf, trodnet fie dann, de 
mit fie nicht faul werden und fammelt eine hinreichende Menge, um de 
Siederei zu beginnen. Bor derfelben weicht der Leimfieder feine fümmt- 
lihen Materialien noch einmalin Waſſer auf, waͤſcht fie.gehörig aus, dann 
legt er fie 24 Stunden lang in Waffer, das mit 1 Procent Schwefelfäut 
geſäuert wurde, wäajcht fie wieder aus und bringt fie mit Fluß⸗ oder Regen: 
waſſer in den Giedekeffel, der einen inneren Siebboden von Holz hat, um 
das Anſetzen der Häute und ihr Anbrennen am Boden des Keffeld zu ver: 
hüten. Gelindes Feuer, fleigiges Umrühren, Abſchäumen, Prüfen, ob 
eine aud dem Keffel genommene Kelle voll raſch gallertartig wird, führen 
nun allmälig zur Ablaffung der für fertig erklärten Leimbrühe in Körke, 
welche mit Stroh ausgelegt find, worin diefelbe fich Märt, was man auf 
wol duch Zufag von etwas Alaun fördert, und aus denen fie in ned 
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warmem Zuftande in hölzerne, waflerfeucdhte Kaften geihan wird, um ab- 
zufühlen und zu erftarren ; dann wird die Mafle aus dem Kaften genommen, 
mit Meffingdraht in Tafeln zerfnitten und auf ausgefpannten Bind⸗ 
füdenneßen entweder an der Luft oder in erwärmten Lokalen getrodnet. 
Glanz befommen die Tafeln dann fchlieplich durch Eintauchen in lauwarmes 
Waſſer und Zrodnen. — Der aus Knochen bereitete Leim ift fchlecht, 
weil er feine fo bindende Kraft hat; man weicht die Knochen einige Tage 
in Salzfäure ein, um die Knochenerde (phosphorfauren Kalk) aufzulöfen, 
Yaßt darauf die entflandene faure, die Flüffigkeit ablaufen, thut Schwe- 
felfäure hinzu, um die Kalkerde niederzufchlagen,, gießt fie wieder auf die⸗ 
felben Knochen oder neue, bis fie vollkommen erweicht find, wäſcht den auf 
dieſe Weife erhaltenen Knorpelftoff der Knochen mit Wafler aus, kocht ihn 
und behandelt ihn nun ganz wie vorhin befchrieben wurde. — Auch aus 
Fiſchſchuppen, befonders denen des Karpfens, die man ähnlich wie die . 
Knochen behandelt, bereitet man Leim. — Klager und farblofer Leim wird 
aus Pergamentabfall gekocht. — (Über den Leim der Haufenblafe fiehe 
„Droguen.“)*) 


Der im Handel vorfommende Leim kann beim Sieden zu ſtark erhitzt 
fein, dann verliert er feine Kraft und ift unverbeſſerlich; man erkennt ihn 
daran, dag er in kaltem Waffer nicht auffchwillt und wenig Wafler 
bindet.**) Durch eine nachläffige Behandlung kann der Leim auch Kupfer 
und Blei enthalten, was man daran erkennt, daß ein über Dämpfe heißen 
Leimes gehaltenes Wollgewebe eine braune Färbung annimmt, denn der 
Schwefel, welchen ſolche Wollitoffe in fi haben, bildet, mit metallifchen 
Stoffen in Berührung tretend, die braune Farbe. Iſt der Dleigehalt im 
Zeime groß, fo löſt man leßteren in Waſſer auf und gibt Schwefelwaſſer⸗ 
ftoffwaffer hinzu, wodurch die Löfung ſich fofort braunfhwarz färbt. If 
nur wenig Kupfer oder Blei im Leime (was aber bei ſolchem Leime, der zu 
Gelee's dient, ſchon wichtig ift) fo äfchert man eine Quantität ein, gibt 


*) Es gibt au Leim, den man zu Luxus⸗Geleſe's verwendet, wie z. B. der von 
Grenet in Rouen bereitete, den man Grenetine genannt bat. Der Mundleim befteht 
aus gereinigtem Leim mit Zufap von Zuder. 

*) Überhaupt darf man ben Leim, wenn er gebraucht werben fol, nicht lange kochen, 
fondern läßt ihn, wenn er in Taltem Waſſer angefchwollen iſt, nur fo lange in der Hige, bis 
er fich vollig und gleichmäßig aufgelöft hat. 
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verdünnte Salpeterfaure auf Die Afche, verdampft fie und gibt zum trodenen 
Rückſtande Waſſer. I Kupfer vorhanden, fo wird dieſes Wafler durd 





Ammoniak blau, ift Blei darin, durch Schwefelfäure weiß oder Schwefel: 


wafferftoff ſchwarz. 


Wachs. 


Bekanntlich ſchwitzt das Wachs zwifchen den Leibringen der Arbeits: 
bienen aus, und dient urfprünglich zum Aufbau der Zellen für die junge 
Brut. Nah Wegnahme des Honigs aus den fogenannten Waben, fchmelit 
man diefe in etwas Waffer, damit die Unreinlichkeiten fi) abfeben und 
[höpft das flüffige Wachs in Formen, worin es erkaltet. Es erfcheint 
alsdann gelb, riecht ſtark nach Honig, ſchmeckt beinahe nah nichts. Um 
den färbenden, gelben Ertractivftoff des Honigs aus dem Wachfe zu ent: 





fernen und weißes Wachs daraus zu machen, wird das Wachs mit Waflı 


umgefhmolzen, dann abgejchöpft, gellärt und in einen Kaſten gegoffen, 
der im Boden eine Reihe feiner Löcher hat. Durch diefe fidert das fluffie 
Mache in feinen Strahl auf einen hölzernen Eylinder, der, bis zur Hälfte 
. in faltes Waffer getaucht, um feine Are gedreht wird. Man nennt dies 
„das Wachs Bändern“ d. h. es formt fi in dünne Streifen, die fi 
von der naffen Oberfläche des Holzcylinders mit Leichtigkeit auf Rahmen 
abwideln laffen, die mit Leinwand befpannt find, worauf nun das Wadi 
in der Sonne gebleicht, mitunter frifch begoffen und auf die ander 
Seite umgewidelt (umgebändert) wird, bis es weiß ift. 

Das weiße, gebleichte Wachs erfcheint auf dem Bruche Dicht um 
fplitterig fpröde, durchſcheinend, wird bei 30 Graden Celſius Warm 
Inetbar und ſchmilzt bei 65 Graden. Das gelbe Wachs ift dehnbarer, 
wird leichter weich und ſchmilzt fehon bei 62 Graden. Alles Wachs ift un 
löslich in Waffer, Töft fi aber auf ın kochendem Ather (ſchwieriger in 
tochendem Alcohol), in heißen fetten Olen und Terpentinöl.*) 


*) Das Wachs beficht aus Diyricin, Gerain, Gerin und Gerolein, vier eigenthũmlicke 
Stoffe. SE ſcheint, dag die Bienen die Buderfäfte der Pflanzen, die zu ihrer Nahrung 
dienen, theilweife in Wachs verwandeln. 
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Im Handel gibt ed drei Sorten Wachs — gelbes, weißes ge⸗ 
bleidhtes und weißes ungebleihtes, oder Jungfernwachs. 
Letzteres ift aus denjenigen Zellen gewonnen, die noch einen Honig ent» 
hielten, alfo von deffen gelbem Ertractivſtoffe noch nicht gefärbt wurden 
und ift natürlich weiß. 

Das Wachs wird fehr haufig verfälſcht, zumal es immer ziem- 
lich hoch im Preife flieht. Man vermifcht es mit Pflanzenwachs, 
(Baumwachs), mit Harzen (namentlich dem unechten Weihraud), Bur- 
gunder Beh, erdigen Subftanzen, Schwefelblumen, 
Stärke, mit Talg, Stearin, Dder, Knochenkalk, Säge- 
ſpähnen und Waſſer. 

Das Pflanzenwachs wird aus der abgelöſten Rinde der gemeinen 
Wachspalme (Ceroxylon andicola) auf den amerikaniſchen Anden, 
durch Kochen der abgelöften Rinde gewonnen. Daffelbe ift als „Palm- 
wachs“ in den leßteren Jahren in großen Quantitäten nad) Europa gebracht, 
wo es, mit Talg vermifcht, zu den fogenannten Palmlichten verbraucht 
wird. Die [hwärzlihen Früchte von Myrica cerifera fhwiben ein weißes, 
wahsartiges Pulver aus, das man Myrtenwachs genannt hat, und 
Das viel härter und fpröder ald Bienenwachs und deshalb in Alcohol fchwerer 
auflöslich ift.”) Auch viele andere Pflanzen, wie Corypha cerifera (ein 
gelbes fprödes Wachs), Rhus succedanea (japanifches Wache) Tiefern dieſen 
Stoff. Das Baumwachs ift immer mit hHarzigen Stoffen verbunden ; 
die Tpröden Sorten werden dur Zufab von Talg weicher, die gemeineren 
Harze durch Fett fchmiegfamer. 

Die Öegenwart der harzigen Beimiſchungen, namentlich des ſogenann⸗ 
ten weißen Weihrauchs (Galipot) und des Burgunder Pechs gibt ſich im 
gelben Wachſe ſchon durch die eigenthümliche Zähigkeit zu erkennen, ſowie 
auch durch Geruch und dunklere Farbe. Gibt man ſolches Wachs in kalten 
Alcohol, ſo bleibt echtes Wachs ungelöſt, der Harzbeſtandtheil aber löſet 
ſich auf. Dampft man den Alcohol wieder ab, ſo bleibt ein harziger 
Rückſtand, der, wenn man ihn auf glühende Kohlen wirft, ſehr deutlich 
den Geruch von Harz erkennen läßt. — 

Vermuthet man, dem äußeren Anſehen nach, mehlige oder erdige 
Beimiſchungen im Wachſe, ſo löſe man daſſelbe in Terpentinſpiritus 


*) Bienenwachs beſteht aus 70 Theilen Cerin und 30 Theilen Myricin — Myr⸗ 
tenwachs aber aus 87 Theilen Cerin und 13 Theilen Myricin. 
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(vectificirtem Terpentinol) auf, worin die fremden Stoffe nicht mit auf- 
gelöft werden und zurüdbleiben. Oder man kocht das verbachtige Wahr 
in Waffer und prüft mit Jodtinctur, ob in der kaltgewordenen Flüſſigkeit 
eine blaue Färbung entfteht, wodurd die beigemengte Stärke fidh fun 
gibt. Dder man erwärmt das Wachs und gibt verdünnte Schwefelfaut 
(2 Theile auf 100 Waffer) hinzu, wodurd das vorhandene Stärkemehl 
fi in Dertrin (Gummi) verwandelt und in der Auflöfung zurüdhleikt. 
Lapt man diefelbe erfalten, gießt fie ab und fammelt man das Wade, 
welches fih an der Oberfläche verdidt abjebt, wälht man es aus um 
trodnet e8, fo fann man am Gewicht die Menge des zugefebten Starte 
mehles abfhäten, wenn man vorher das zur Prüfung dienende Wachs ge 
wogen hatte. Es ſind Fälle vorgekommen, wo das Wachs im Handel 
40, 50 — 60 Procente Kartoffelnſtärke enthielt. Ein ſolches ver- 
faͤlſchtes Wachs iſt weniger fettig und zähe, als reines gelbes Wachs, & 
zerfällt durch einen feften Stoß in Meine, krümliche Stüde, die Farbeik 
trübgelb und laßt durch Terpentinöl und die Sodprobe leicht Den Betrus 
nachweifen. 

Eine ziemlich allgemeine Praris der Wachsverfälfhung, namentlich in 
Form von Wahslichten, ift die Bermifhung mit Talg. Ein geübte 
Geruchsſinn vermag diefes ſchon zu erfennen. Ein ſolches Wachs ift weni: 
fpröde und zerbrehlich, fettig anzufühlen, verbreitet, auf glühende Kohlen 
geworfen, einen dicken Rauch, was reines Wachs nie thut, und gibt. wenr 
man es deftillirt, eine Flüſſigkeit, welche Fettfäure enthalt, die man cr 
tennen fann, wenn man Bleieffig hinzugibt und fih ein weißer Nieder 
ſchlag (von fettfaurem Blei) bildet.) Lepage, welcher ſich viel damit be 
[häftigt hat, den Talg im Wachfe nachzuweiſen, wandte den Grad ei 
Schmelzen, den echtes Wachs haben muß, als Erfennungsmittel de 
Qualität an. Wir können diefelbe Prüfungsmethode empfehlen, da ft 
einfach und ziemlich zutreffend ift, wenn man fidh dabei unferer nachſtehen⸗ 


den Tabelle bedienen will. 
Geldes, reine Wachs fehmilzt bei 62 Gr. C. Weißes, reined Wachs bei 69 — 70 Gr. 6 


Berfept zur Halfte mit Zalg - 57 =» desgl. 1, : 64 , 
zum Dritten Xhelle » 58 >» . * 65 
s vierten 590 — A . 66 


*) Wenn man den Recipienten des Deftillationsapparats mit einem Kleinen Glädhe, | 
das mit deftillirtem Waſſer gefüllt ift, in Verbindung ſetzt, ſo Tann man Hier Acrolein re 
dichten, dad man durch feine auf Augen und Zungen wirkenden Dämpfe erfennt. 
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Berfept zum fehften Theile ſchmilzt bei 60 Gr. C. Weißes %, Wachs bei 67 Gr. C. 
achten 61 + beögl. 5 + + 68 
zwölften - 08 » Ye: 

Bis auf Y Gewichtsprocent kann man die Talgverfälfhung noch 
deutlich erkennen. Man nimmt folde Schmeljung in einem Olbade oder 

Waſſerbade vor, um die Temperatur befjer beftimmen zu fönnen. 


Kommt es darauf an, eine ganz genaue, vielleicht gerichtliche Be⸗ 
flimmung zu maden,, fo fann man fi der Legrip'ſchen cerometri- 
Then Brüfungsflüffigteiten bedienen. Man nimmt das fpeci- 
fifhe Gewicht zur Grundlage der Unterfcheidung ; das fpecififche Ges 
wicht fann man für gelbes und weißes Wachs auf 0,962 annehmen, das 
des Talges ift 0,881. Die beiden cerometrifchen Flüſſigkeiten, weldhe aus 
Waſſer und Alcohol bereitet werden, find aber fo einzurichten, daß das 
Raummaaß des einen an Gewicht gleich ift dem Gewichte eines ganz gleichen 
Raummaaßes reinen Wachſes, daß alfo die Flüffigkeit auf dem Centeſimal⸗ 
Alcoholometer 29 Grade anzeigen würde, — die zweite Klüffigfeit muß 
im Raummaaße dem Gewichte eines ganz gleichen Raummaaßes reinen 
Talges nachgebildet fein, alfo auf dem Centefimal - Alcoholometer 46 
Grade zeigen. Mifcht man diefe Flüffigkeiten in verfchiedenen Verhältnifien 
mit einander, fo werden fie fi im Gewichte ganz ebenfo verhalten, wie 
Mifhungen von Wachs und Talg. Gleiche Theile von beiden entfprechen 
alfo 50 Procenten Wachs und 50 Procenten Talg mit einander gemiſcht. 
Man muß aber berüdfihtigen, daß genau die Temperatur von 15 Grad 
Celſius eingehalten werde, was diefe Brüfungsmethode etwas fehwierig 
macht, da das fpecififche Gewicht fi mit den Temperaturgraden verändert. 
— Geſetzt nun den Fall, wir hätten eine Sorte Wachs mit Talg gemifcht 
zu unterfuhen, fo tauchen wir die Maffe in eine der (in die gehörige Tem⸗ 
peratur gebrachten) Probeflüffigkeiten und zwar diejenige, welche dem fpeci« 
fiſchen Gewichte des Wachfes entfpricht und welche man in ein nicht zu 
enges Eylinderglas gegoſſen hat. Man beobachtet, ob die Probe auffteigt, 
untergeht oder in der Mitte Des Gefäßes ſchwimmt. Lebteres beweiſet, 
dap das Wachs im Gleichgewichte mit der Flüffigkeit, alfo unverfälſcht 
iſt; fteigt es in die Höhe, fo ift es leichter, alſo mit Talg verfeht ; nun gibt 
man von der zweiten (46 Grad fchweren) Flüſſigkeit foviel Hinzu, bis Die 
Probe in der Mitte ſchwimmt, alfo die Flüffigkeit das gleiche fpecififche 
Gewicht mit der aus Wachs und Talg gemifchten Probe hat. Iſt das ge- 
ſchehen, fo taucht man den Alcoholometer in die Flüffigkeit und fieht nad) 
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dem Gradſtriche, der immer zwiſchen 29 — 46 en muß. Man faı 
fi dabei folgender Tabelle bedienen : 


Centefimal- »Alcobolometergrad. Wachs. Zalg. 
29 Grade entfprechen 100 Proc. 0 Proc. 
33,3 ⸗ ⸗ 75 = 25 ⸗ 
375. 0 50 + 50 — 
41,7 s ⸗ 25 = 75 ⸗ 
46 ⸗ ⸗ 0 ⸗ 100 ⸗ 


Man könnte ſich auch einen beſondern Wachsmeſſer, Cero— 
meter, conſtruixren, indem man einen Alcoholometer an feiner Scala fe 
eintheilen ließe, daß der unterfte Grad (Wachspunkt) mit 29 (Gay 
Luſſac) begönne, der oberfte (Talgpunkt) mit 46 aufhörte und die Theil: 
ftrihe des Centefimalinftrumentes dazwifchen lägen. 


Wir müffen noch einer anderen, umfländlicheren Methode erwahnen, 
welche Geith zur Beitimmung des Talggehaltes im Wachſe ge— 
wählt hat. Man thut 4 Grammen Wachs in ein Kochglas mit 60 Sram 
men achtziggrädigen Alcohol, kocht diefen und giekt dann das Ganze in 
ein anderes Glas, worin fih 30 Grammen gleichflarken Alcohol, aber im 
falten Zuftande, befinden. Man ſpühlt die erſtete Kochflafche mit 30 
Grammen kochendem Alcohol nach, und thut diefen zum anderen in dei 
Glas. So wie diefe Flüffigkeit erfaltet ift, filtrirt man fie und gibt au’ 
den Rüditand 60 Grammen Alcohol (von 80 Graden) ; das Wade wirt 
darauf in ein Schälchen gegeben, mit 4 Gran kohlenſaurem Natron unt 
24 Stan deſtillirtem Waſſer vermifht und fo lange gelocht, bis der Bode 
des Schälchens anfängt, fi mit Eohlenfaurem Natron zu bededen. Rus 
gibt man noch 30 Grammen heißen Alcohol hinzu und rührt die Mifchung mi: 
einem Reiber um, bis die unlöslich gebliebene Materie ein feines Pulve 
bildet. Nach dem Erkalten gibt man einige Grammen Alcohol von 50 
Graden hinzu, filtrirt und fpühlt den Rüditand auf dem Filter folange mi: 
50gradigem Alcohol aus, als die filtrirte Klüffigkeit noch durch Zuſatz ver 
effigfaurer Bleilöfung getrübt wird, dann gießt man diefe in ein Medicin— 
glas und fehüttelt es ſehr ſtark. — War das Wachs ganz rein, dann be 
wirkt dieſes Schütteln nur einen, an der Oberflache flüchtig erfcheinenden, 
bald wieder verfchwindenden Schaum, waren aber auch nur 2—3 Brocent 
Zalg oder Stearin dem Wachſe beigemifcht, fo wird ein fehr flarker. 
eine halbe bis ganze Stunde anhaltender Schaum entfliehen. Iſt die 
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Wachoprobe rein, fo wird eine ſtarke Zugabe von Bleieſſig in die Klüffig- 
keit diefe faum opalfarbig machen, enthält fie aber Talg oder Stearin, fo 
wird dieſer Zufaß von Bleieſſig Flocken niederfchlagen, welche ſich auf der 
Dberflähe fammeln. | 

Den Stearinzufap zum Wachfe kann man auch durch Kalt: 
waffer oder Ammoniak nahweifen. Regnard empfahl folgendes Ver⸗ 
fahren: Man erhikt das zu prüfende möglichft Hleinzerfchnittene Mache 
mit Kalkwaffer ; ift es rein, fo bleibt das Kalkwaſſer durdfihtig, ift aber 
Stearinfäure im Wachſe, dann verliert e8 nicht nur bald feine Durchfich⸗ 
tigkeit, ſondern aud feine Eigenfhaft, rothes Ladmußpapier blau zu 
farben ; ed wird trübe und febt auf dem Boden eine weiße, unlögliche 
Maſſe (ftearinfauren Kalt) ab. Weiß man nun durch Verfuhe, wie viel 
Kalkwaſſer von bekannter Stärke nöthig ift, um eine gewiffe Quantität 
Stearinfäure zu fättigen, fo kann man auch das Berhältniß der zugeſetzten 
Stearinfäure zum Wachſe danad) berechnen. Wir ziehen: diefe Probe der 
mit Ammoniak vor. — Lebtere befteht darin, daß man in einem 
Mörfer das Wachs mit Ammoniaf zerreibt; iſt Stearinfaure zugegen, fo 
trübt ſich die Flüffigkeit (indem ſich ftearinfanres Ammoniak bildet) ; in- 
deffen muß bemerkt werden, daß die Trübung nicht eintritt, wenn man die 
Flüſſigkeit zu verdünnt anrührte. 

Eine andere Erkennungsweife des Stearind ift die von Lebel. 
Man fhmilzt 1 Procent verdächtiges Wachs mit 2 Procent O1 und gibt 
dann fo viel reines Wafler hinzu, als das Ganze wog. Tröpfelt man nun 
etwas eſſigſaure Bleilöfung hinzu, fo entftebt, bei Gegenwart von Stearin, 
eine augenbliklihe Zerfeßung, indem fi unlösliches flearinfaures Blei 
bildet. Dan erkennt dadurd noch 1, Procent Stearinzujaß. 

Als Erkennungsmittel von Talg und Stearin im weißen Wachſe hat 
man auch Chloroform vorgefchlagen (Bogel). Ein Gewichtsprocent 
reines Wachs, in gewöhnlicher Temperatur mit 6—8 Procent Chloroform 
gemifcht, läßt einen Rüdkand von 75 Gewichtsprocenten ungelöft, da 
Chloroform nur 25 Brocent löfen fann. Hieraus hat Bogel den Schluß 
gezogen, daß jedes Wachs, welches bei diefer Behandlung mehr als 4 
feines Gewichtes verliert, allemal als verfälfcht zu betrachten ſei. — 

Um ein mit weißem Knochenpulver verfälfchtes Wachs zu 
controliren, bedient man ſich des rectificirten Terpentinöles, weldes nur 
das Wachs auflöfet, die Knochenmaſſe aber nicht, die dann, wenn man 
fie als Rüdftand abgefondert hat und mit Säuren vermifht, aufbraufet 
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md eine (lüffigkeit gibt, die dur Ammoniak einen weißen Riederſchleg 
von phoephorſaurem Kalte — (durch Meefaures Ammonium von Tieefauren 
Kalke) bildet. 

Um das Gewicht zu vermehren, wiffen mande Wachsfabrikanten 
Waſſer in das Was zu bringen, was fie durch eine befondere Behant- 
Iungeweife nach dem Schmelgen zu thun pflegen ; man erfennt dies durch den 
Gewichtsverluſt, wenn man das Wachs in einem Sandbade trocknet, wo 
man oft 6 Procente Waſſer findet. 

Im Handel find fhon Wachstafeln (Bröte) vorgekommen, die and: 
wendig aus gutem, reinen Was, inwendig aber aus betrügerijchen 
Miſchungen beftanden. Sind Schwefelblumen darin, fo verrath fid 
das, wenn man ein folhes Stück Wachs auf eine rothglühend gemachte 
Shanfel wirft, durch den Geruch. Rohes Wachs war fhon mit 17 Pre 
centen Ocker gemiſcht in den Handel gebracht. Bermuthet man ein 
ähnliche Betrügerei, fo löfe man das Wachs in heißem Waſſer auf — 
Oder gibt dann einen citronengelben Niederfchlag, der, herausgenommen 
und mit Salzfäure aufgelöft, einen Bodenfag von Berliner Blau gikt, 
wenn man ihm einige Tropfen gelbes Blutlangenſalz binzufebt. 


Honig. 


Das Naturproduct der Biene (Apis mellifica), der Honig, iſt ein 
in ihren Derhäftniffen verfehiedene Verbindung von Krümelzuder (Glucoſe). 
Schleimzucker, Mannazucker, Schleim, Extractivſtoff, Wachs und frei 
Säure, alſo ein Gemiſch, das eigentlich mehr zu den Pflanzen⸗- als ven 
zhierftoffen zu vechnen ift, denn in den Honigkelhen (Nectarien) de 
Blumen befindet ih urſprünglich der Stoff, den die Arbeitöbienen in ihren 
Kropf ( Honigbeutel) auffangen und mit einiger chemiſcher Berwandiung 
dann. in Waben wieder von fi geben. Deshalb haben die Gewächfe un? 
der ganze vegetabilifche Charakter einer Gegend den größten Einfluß auf 
die Güte, Befchaffenheit und Farbe des Honigs. Honigreiche, Farbe 
oder Riechftoffe enthaltende Blumen wirkten auf Geſchmack, Farbe und Ge- 
ruch des Honigs direct ein. Der Honig von den Bergen Ida in Greta 
und Hymettus in Attifa war ſchon im Alterthume der befiehtefte, die 
Tranzofen preifen ihren Honig von Narbonne und Chamduny als den 
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vorzäglichkten, Die Engländer den vom fihottifchen Hochlande, in Deutſch⸗ 
land zieht man den Honig der Marfch- und Heidegegend, wo viel Räpps, 
fettes Gras, Klee, Feldbohnen zc. ftehen, vor. Honig von jungen Bienen 
iſt im Allgemeinen heller und wohlfhmedender, ald von alten Bienen, 
wenn fie auch demfelben Korbe angehören, doch wird aud ihr Honig heil, 
wenn fie in der Gegend vorzugsweife auf Buchweizenfelder, Heidekraͤuter 
und Zapfenbäume hingewiefen find. Übrigens wird jeder Honig, der zu 
ſtark erwärmt oder gepreßt wird, braun und unrein. 

Guter, echter Honig muß möglichft hellgelb fein, von duftigem, 
gewürzhaftem Geruche, ſüßem, etwas fcharfem Zudergefhmade, im frifehen 
Zuftande durchſichtig, nad einiger Zeit körnig fryftallifixt, wobei eine 
hellere, halbdurchſichtige, dicflüſſige Subſtanz, der Honigfeim, fid oben 
abſcheidet. Schlechter Honig ift fehr braun oder röthlich, unrein, trübe, 
bald fauer, bald bitter, zähe oder leicht zerſetzbar in eine waͤſſrige Flüffig- 
feit and in einen mehligen Satz.“) Je heller erik, je früher und 
fefter ev erftaret, je größer fein ſpecifiſches Gewicht ift, deito 
befferift er. 

Der Honig, welcher freiwillig aus den Waben ohne Preffung fließt 
und Sungfernhonig genannt wird, ift der beite, den eine Bienenzucht 
liefern kann. Guter Honig dehnt ſich beim Kryftallifiren feiner Glucoſe fo 
aus, daß er ſelbſt gefchloffene Gefäße zerfprengen Fann. 

Im Handel kommt aber vielfältig unreiner, ſchlechter, ver- 
fälſchter, felhft giftiger Honig vor. Mancher Honig erregt Bes 
täubung, Kopffehmerz und Erbrehen und rührt dann von Blumen her, 
die in ihrem Nectar giftige Stoffe enthalten, welche die Bienen ohne 
Auswahl mit aufnahmen. So ift z. B. der Honig von Trapezunt 
berüchtigt feiner vergiftenden Eigenfchaften wegen und es ift hiſtoriſch 
bekannt, daß Xenophon's Krieger durch Honiggenuß vergiftet wurden. 


*) Brauner Honig hatein geringeres fpecififges Gewicht und wird ſpäter 
körnig, ale der Helle. Honig von jungen Bienen aus der Buchweizengegend er- 
flarrte nah 3— 4 Wochen zu einer krümlichen, breiigen Maffe und hatte ein Gewicht von 
1,425 — 1,429. Honig von alten Bienen bderfelben Gegend erſtarrte ef nah 4 — 6 
Wochen und wog 1,415 — 1,422. — Heller Heidehonig wog 1,425 — 1,434 — 
von alten Bienen derfelben Gegend wog der hellbraune Honig 1,422 — 1,430. 
Weißer Narſchhonig wog 1,435 — 1,440 und erſtarrte ſchon nach 6 — 8 Tagen zu 
einer feften Maſſe. — (Budner.) i 
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Ramentlich find es die Blüthen einer Rhododendronart, Azalea pontic, 
auch Azalea diflora, welche den giftigen Honig liefern. ”) 


Derjenige Honig, welder durch heißes Ausprefien der Waben ge 
wonnen wird, enthält gewöhnlich noh Wachs, Neftevonden Körpern 
der Bienen und der Brut, die in den Zellen vorhanden waren. Ci 
folder Honig hat eine große Neigung in Gährung überzugehen und zu 
fhäumen, wobei feine Karbe dunkler und fein Geſchmack widerlich wir. 
Die Beimifhung von Wachs kann man abjhäben, wenn man eine fein 
Quantität Honig in deftillirtem Waffer auflöfet, wobei das Wachs frei 
beraustritt. Unreinen Honig kann man reinigen, fowol von feinem 
ſchlechten Geſchmacke, wie Geruche, wenn man ihn mit 4 — 5 Procent 
Knochenkohle Locht und zwar 9 Pfund Honig in 31% Pfund Waſſer auf: 
löft, dann 9 Unzen Knochenkohle zugibt und ein gelindes Kochen fo lange 
währen laßt, bis das Auffhäumen nachläßt, dann die Maffe in einen 
Topf gibt, die gröberen Beitandtheile fi) abſetzen laßt, darauf den Honig 
auf ein naſſes, wollenes Seihtuch gibt und mit etwas Haufenblafe oder 
dem Eiweiß von 3— 4 Eiern abflärt. *”) 


Der Honig wird zu betrügerifchen Zweden, um feine Maffe zu ver 
mehren, mit Waffer verfegt. Ein folher Honig hat ein fpecififches Gr: 
wicht unter 1,425 und ein darauf gelegtes Ei ſchwimmt nicht darauf, 
fondern geht unter. Laͤßt man einen Tropfen auf einen Tell 
fallen, fo halt er nicht zufammen, fondern fließt auseinander. Iſt da 
Honig mit Mohrrübenfaft gefälfht, fo erfcheint er dDunkeltrübe un 
verräth den charakteriftiihen Möhrengefhmad. 

Eine häufige Verfälfhung ift die mit Mehl, roh oder geröfte, 
Stärke, Bohnen», Erbſen-, Hirfemehl, Kaftanien, Sant, 
Traganthſchlein, Leim, Stärtefyrup und Dertrinfyrur 





*) Außer Azalea find es noch die Pflanzen Andromeda mariana, Rhododendros | 


maximum, Aconitum napellus und Iycoctonum 2c., welche ven Honig giftig machen, bei 
halb iſt auf die Vegetation, namentlich bei wilden Honig, große Nüdfiht zu nehmen. 

» Die befte Weife, den Honig aufzubewahren, befteht darin, daß man ihn in Kleine 
hölzerne Gefäße mit gutſchließenden Dedeln gibt, fo, daß man ihn, wenn er aus den 
Waben bei 25 — 30 Grad Celfius ausgefloffen if, fogleih in diefen Holzgefäßen troden 
und kühl ſtellt, erflarren läßt, dann mit Wachspapier bedeckt und den Dedel feſt auf- 
ſchließt. Wird ein ſolches Gefäß fpäter angebrochen, fo muß der Inhalt binnen 3 — 4 Me- 
naten confumirt werben, da er fpäter verdirbt. 
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oder mit aromatifhen Kräutern. Diefe Zuſätze gefchehen, um den 
Tchlechten Honig ſcheinbar zu verbeſſern und fein Gewicht zu vermehren. — 


Diefe Betrügereien geben fih ſchon dur Anwendung der Hitze zu 
erfennen, wodurd der gefäljchte Honig eine ſehr dickl iche Eonfiftenz an- 
nimmt, während echter Honig flüffig wird. „Gibt man den Honig in 
kaltes Waffer, fo bleiben die unlöslihen Gegenftände zurüd, wie Sand, 
Stärke — in Weingeift gelöft, bleiben die beigemengten Mehle ungelöft 
zurüd undin Waffer gekocht, werden fie durch Jodlöfung blau. Zuſatz von 
Hirſe⸗, Bohnen», oder Erbfenmehl macht den Honig weißftreifig, fchleimig 
und gibt ihm einen füplich faden Geſchmack. 


Es ift ſchon Honig verkauft, der niht die Spurvon Bienen- 
Honig enthielt, fondern Fünftlih aus Stärfefyrup bereitet war. 
Da derfelbe mit Hülfe der Schwefelfäure hergeftellt wird, die man mit 
Kreide neutralifirt, fo bleibt immer ein Bischen fchwefelfaurer Kalt (Gyps) 
zurüd, der den aus Stärkefyrup fabricirten Honig verräth. Wenn deshalb 
der Honig in deftillirttem oder Regenwaffer aufgelöft ift und die Flüffigkeit 
durch Fleefaures Ammonium getrübt wird, fowie durch Chlorbarium oder 
falpeterfaures Baryt, dann ift die Anwefenheit des Gypſes erwiefen und 
die Stärkefyrupfälfchung daraus abzuleiten, da fein echter Honig irgend 
ein Kalkfalz enthält, was man durch kleeſaures Ammonium ſogleich erfen- 
nen könnte. Schon am äußeren Anfcheine kann man den aus Stärkefyrup 
gemachten fogenannten Honig erfennen, denn er ift gewöhnlich dunfel- 
braun, ungewöhnlich hart, riecht wie ſtark gekochter Syrup oder Karin- 
zuder, hat einen geringen füßen Geſchmack, der bald ſcharf und bitter wird 
und eine große Neigung, an der Luft zu erhärten. In drei bis vier Mal 
fo viel Regenwaſſer aufgelöft, ſetzt er eine förnige Subftanz ab, die zwifchen 
Papier ausgeprept einen bläulihen Anfchein und kleine Kruftalle, wie 
Körner, bat. 

Einige Verkäufer befolgen auch die betrügerifche Praris, fchlechten 
Honig oder künſtlich bereiteten eine Zeit lang auf Rosmarin lagern 
zu laſſen, um ihm den Geruch zu geben, den mancher gute Honig, wie 
3. B. der im mittleren Frankreich, zeigt. Man findet in ſolchem Honig 
aber immer Überbleibfel von Rosmarin. 


Eine Berfälfhung mit TZraganthgummi oder Leim erfennt man 
daran, daß der Honig nicht körnig ift, daß er, in Waffer aufgelöft und zur 
Syrupdide eingekocht, gallertartig erftarrt und in Weingeift aufgelöft einen 
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helldurchſichtigen, geintinöfen Rückſtand zurücklaͤßt. Läßt fich im der ein 
fachen Auflöfung des Honigs durch Gerbſäure ein gaflertartiger Nieder: 
ſchlag bewirken, fo ift die fälſchliche Beimiſchung Leim. 


Chierkohle (Anochenfchwarz). 


Diefes Product einer Verkohlung der Knochen ift ein gefuchter Handels⸗ 
artitel, weil er in den Zuderfabriten und zur Klarıng und Reinigung 
vieler Stoffe benupt wird und unerſetzlich iſt.) Die Thierkohle mus 


porös fein, was eine nothwendige Bedingung ihrer Wirkung ift. Stärke 
noch ift ihre Wirkung, wenn fie mit Salzjäure ausgewaſchen und im feuchten 


Zuftande aufbewahrt wurde. In gewiflen Fallen, 3. B. zum Zwecke der 
Entfärbung faurer Flüffigkeiten, ift ed fogar ein unerläßlihes Erforderniß, 
daß fie mit werdünnter Salzfäure ausgewafchen wird, um alle Kalkjale 
daraus zu entfernen, die die Wirkung ſtören würden ; man wäfcht fie dann 
mit reinem Waffer aus, bis fie das blaue Lackmußpapier nicht mehr röthet 
und weder mit Lleefaurem Ammonium, noch mit falpeterfaurem Silbe 
eine weiße Trübung mehr gibt, ald Zeichen, daß fie völlig rein von Kalt 
und Salzfäure it. Man nennt fie gewafchene Thierlohle und fie bat 
durch diefe Reinigung bedeutend an Gewicht verloren. Im Handel unter 
fheidet man, zum Zwede des gewerblichen Gebrauchs, fein gepulperte 
Knochenkohle und folde in kleinen Stüden oder Körnern. Du 
große Verbrauch, den man aber gegenwärtig davon macht, hat auch die 
Berfalihung in gleich großem Maaße bethätigt, denn man vermifcht fie 
nicht nur mit Der Kohle, welche in den Fabriken, wo man das Berliner 
Blau bereitet, aus der Zerfeßung der thierifhen Stoffe übrig bleibt, 
fondern au mit Schieferfohle, miterdigen Stoffen, Steinen, 
Sand, Kreide, gepulverter Holzkohle, Eifenfhlamm un? 
Schrot, Torfabfall, Koth, Düngerde, Kiefelafhe un 
Movrerde. 


) Na der Analyfe von Buffy befteht die Knochenkohle aus einer ungleihen Menge 
Stickſtoff, Tohlen - und kieſelſaurem Eiſen, phosphorfaurem Kalte, phosphor - und kohlen ⸗ 
faurer Magnefia, ſchwefelſfaurem Eifen und Kalte. 





Gewerblige und Fabrikproducie. 439 


Die Bermifchling mit der Kohle aus den Berlinerbiaufabriten ſchwächt 
Die entfarbende Eigenſchaft der Knochenkohle ſehr, da fie zu viel Eifenoryd 
enthält, fo daß man ſchon mit bloßem Auge gelbliche Verhartungen in ihr 
erkennt. Behandelt man diefe Kohle mit verbünnter Salzfäure, fo bes 
kommt man eine gelbe Auflöfnug von Eifenchlerür, welche mit gelbem 
Diutlaugenfalze einen Niederfchlag von Berliner Blau gibt. 

Die Schieferfohle, jo wie alle anderen Kohlen, Die thonartige Subs 
ftanzen enthalten, ertennt man auch durch Behandlung mit verdünnter 
Salzfäure. Wenn fie nad) dem Auswafchen feine Salzſäure mehr hergeben, 
dann laſſen fie eine bedeutend größere Menge Nüdftand zurüd, als die 
echte Knochenkohle, und nad der Einafcherung eine kieſelerdige Subflanz, 
die ebenfalls die Quantität von echter Knochenkohle anſehnlich übertrifft. 
(Enthält aber die zugemifchte Kohle feine andere Mineralien als kohlen⸗ 
fanren Kalt, jo gibt fie nicht mehr Rüdftaud, als echte Knochenkohle nach 
der Auswaſchung der Salzfaure, aber das Wafler der Auswaſchung ent 
halt eine Quantität aufgelöften ſauren, phosphorſauren Kalles. Sättigt 
man fie durch Natron carbonicum und gießt dann im Überſchuß chlorſaures 
Eifen hinzu, dann ſchlägt das phoaphorfaure Eifen nieder.) 

Iſt der Knochenkohle Fiefelhaltige Ajche zugemengt, welche, den Um⸗ 
fanden gemäß, Thon, Schwefel und jchwefelfaures Eifen in Begleitung 
hat, dann verraͤth die rothe Farbe der eingenfcherten Kohle und die folgende 
Auswafhung mit Salzfaure Die Gegenwart von Eiſenoxyd und eine wäfle 
rige Anflöfung dieſer Afche röthet das Ladmußpapier, während reime 
Thierkohle eine graue Aſche gibt und nicht das Reagenzpapier vöthet. 

Andere falſche Beimifhungen geben ſich leicht durch Dr Quantität 
der Aſche zu erdennen, denn echte Knochenkohle, gereinigt durch die Aus⸗ 
waſchung und eingeäfchert mit gleicher Gewichtsmenge rothem Quedſilber⸗ 
oryd, gibt nicht mehr als 2 — 3 Brorente grauer Aſche. 

Um den induftriellen Werth einer käuflichen Knochen⸗ 
tohle abzuſchätzen, muß man Müdfiht anf ihre entfärbende Kraft 
nehmen, oder auf ihre Fähigkeit der Abforption, Einfaugung. — Man 
unterwirft zu diefem Zwede die Kohle einem vergleichenden Verſuche, indem 
man eine normal gute Kucchenlohle gleichzeitig mit der zu prüfenden, 
von gleihem Gewicht und Raume, mit Melafie oder Auflöfung von brau⸗ 
nem Gandis auf ihre Entfärbungsfähigkeit prüfl. Payen bat einen 
Apparat dazu erfunden, Decolorimeter genannt ; derfelbe beſteht aus zwei 
Kupferröhren, die eine ſenkrecht, Die andere horizontal ; letztere wird aus 
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zwei Theilen gebildet, von denen der eine beweglich iſt und ein wenig ent- 
fernt oder genähert werden Tann, um den inneren Raum zu vergrößern 
oder zu verleinern. Mit diefem Apparate kann man in Zahlen und Gra- 
den die Entfärbungstraft der Kohle beftimmen in gleichzeitigem Bergleiche 
mit derjenigen, welche der echten, ausgewafchenen Knochenkohle normal 
eigen ift. Wenn 3. B. bemerkt wird, daß man, um eine entfärhte Flüſſig⸗ 
keit zu erhalten, die ebenfo wie die Probeflüffigkeit ift, die Dicke der Lage 
verdreifadhen muß, dann ift ed augenfheinlich, daß 24 der färbenden Stoffe 
aufgenommen find — muß man, um diefelbe Nüance der Klarheit zu er- 
reichen, wie die Probeflüffigleit, Die Lage vervierfadhen, fo ift Damit be= 
wiefen, daß diefe Kohle %, der färbenden Stoffe aufgenommen hat. Es 
verhält ſich demnach die Entfärbungsfähigkeit der erften Kohle zur zweiten 
wie 24 zu %,, oder wie zu Y%s, alfo wie 8 zu 9. 

Corenwin der ſchäatzt die relative Abforptionsfraft der Kohlen durch 
Beftimmung der Quantität Ralf, welche ein gegebenes Gewicht Kohle 
fähig ift zu verfehluden. Die Koblenproben werden getheilt und durch ein 
und dafjelbe Sieb gerieben, um gleihmäßig fein zu fein; 50 Grammen 
von jeder Probe werden in befondere Flafchen gethan, zu denen man mittelft 
eines graduirten Gefäße ein Decilitre Kalkzuderlöfung hinzugießt. 
( Diefe bereitet man fi folgendermaßen : man löft 125 — 130 Grammen 
weißen Zuder in Wafler auf, in das man 15—20 Grammen ungelöfchten 
Kalk thut. Die Flüffigkeit wird zum Kochen gebracht und dann filtrirt, 
um alle unaufgelöften Theile daraus zu entfernen. Man nimmt von Diefer 
Flüffigkeit ungefähr ein Litre.) Man läßt diefe Kallzuderlöfung ungefähr 
eine Stunde lang mit der Kohlenprobe in Berührung, dann filtrirt man 
von jeder einzeln die Flüffigkeit ab, nimmt von jeder 50 Kubikcentimeter 
und prüft nun, wie viel Schwefelfäure erforderlich ift, um die Släffigkeit 
zu fättigen. Aus den Gradunterfchieden der Kalkmenge, welche abjorbirt 
wurde, erfennt man die größere oder geringere Abforptionsfähigkeit , alſo 
Güte der Knochenkohle. Wenn z. B. 125 Grade normale Schwefelfäure 
nöthig waren um 50 Kubilcentimeter der Auflöfung zu fattigen, jo rechnet 
man 125 :100 :: 100: x; — alfo x = 80, — denn, wenn man 
80 Eentilitre der Kalkzuderlöfung nimmt, fie in Waffer bis zu 100 Cen⸗ 
tilitre verdünnt, fo hat man eine Probeflüffigkeit, welche ganz genau ihr 
Bolumen Schwefelfäure fättigt. Hatte man beifpieldweife 35 Grade des 
menfuritten Gefäßes gebraucht, um 50 Kubikcentimeter filtrirter Flüſſig⸗ 
keit zu ſättigen, fo find 100.minus 35 gleich 65 — letztere Zahl wird 
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alfo das Berhältnig des Kalkes angeben, den die Kohle verfehludt Hat. 
Man kann mit einem Gefäße diefe Prüfung vornehmen, wo der O Punkt 
Der Gradeintheilung am unteren Theile fih befindet ; dann lieſt man un⸗ 
mittelbar den Grad ab, den die geprüfte Kohle werth ift. 

Was nun das gemeine Thierſchwarz anbetrifft, das fi zu in« 
Duftriellen Entfärbungszweden gar nicht eignet, da es nicht aus reinen 
Knochen, fondern thierifchem Abfall gewonnen wird, fo muß man fi 
hüten, es für reine Knochenkohle zu kaufen und das vorhin angegebene 
Erkennungszeichen berüdfihtigen. Das Thierſchwarz ſowol wie die fehlechte 
Knochenkohle hat man aber entweder frifch oder zum Wiederauffrifchen fehr 
oft mit Waffer, das mit Schwefelfäure gefäuert wurde (bis 2 Grad Ge- 
wicht auf dem Areometer), vermifcht und zwar auf 100 Theile 20 Theile 
gefäuerten Wafferd. Dadurch wird das Gewicht bedeutend fehwerer, indem 
das Wafler den Kalk, der in der Kohle vorhanden ift und nun durch die 
Schwefelfäure in Gyps verwandelt wurde, anhält. Diefen Betrug er- 
kennt man durch Kochen der Kohle mit deftillirtem oder Regenwaſſer, das 
man dann filtrirt und mit Pleefaurem Ammonium auf Kalt, mit Chlor» 
barium auf Schwefelfäure prüft — durd beide Neagentien entſteht bei 
Anwefenheit von Gyps ein weißer Niederſchlag, der bei letzterem nicht 
Durch Salpeterfäure aufzulöfen ift. 


Ralk und GEpps. 


Im Handel wird vorzugsweife der lebende oder ungelöjchte, 
gebrannte Kalt (den die Chemiker Galciumoryd oder AÄtzkalk 
nennen) gefordert und verkauft. Er wird für die technifchen Zwede im 
Großen aus verfhiedenen Kalkiteinen, Kalkſpath und Muſchelſchaalen ge» 
wonnen. Die Kalkſteine beftehen vorzüglich aus kohlenfaurer Kalkerde, die 
aber gewöhnlich noch mit fohlenfaurer Magnefia (Dolomit), kohlenſaurem 
Eifenorydul, Tiefelfaurer Thonerde (Cämentftein) gemifcht if. Zu chemi⸗ 
hen Zweden zieht man den Kalk aus der reinften (Eryftallinifchen) kohlen⸗ 
fauren Kalterde, nämlich dem Marmor, durch zweimaliges Glühen in einem 
Ziegel, nahdem man ihn nad dem erſten Male wieder mit etwas Waſſer 
löfhte. — Im Großen gewinnt man den Kalk durch Glühen in großen 
Schachtöfen, entweder in fogenannten permanenten, die Jahre lang. fort» 
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brennen können, (indem Kalkſtein und Steinkohlen, in abwechſelnden 
Schichten eingebanet und von den Flammen durchhißt werden, waͤhrend 
der fertige Kalk unten heransfällt und oben immer friſches Material nach⸗ 
gepadt wird) oder in fogenannten Rüderödorfer Kalköfen, die in befoude- 
ven Räumen mit Holz umd Torf geheizt werden. Die Hiße muß fehr groß 
fein, um Me Kehlenſäure vollig auszuſcheiden, fon behält der Kalk in 
der Mitte feine Kohlenſäure und bleibt ungar. Garer Kal muß beinahe 
die Hälfte feines Gewichts ala Kalkerde verloren haben. Enthält der zum 
Brennen verwendete Kalkſtein Hiefelfaure Thonerde, jo muß er fehr vor- 
ſichtig gebrannt werden, da er fonft todtgebrannt wird, d. h. ſich nicht 
löfchen läßt, indem die Kalkerde einen Theil Kiefelfäure aufnimmt und zu⸗ 
ſammenklebt. Iſt ein Kalkflein ſehr unrein, fo gibt er einen Kalk, den 
man magernennt, d. h. fih als gelöſchter Brei nit fo ſchlüpfrig an- 
fühlen läßt, wie fetter Kalt. 

Guter gebrannter Kalt muß eine weiße, erdige Maſſe fein, geruchlos, 
von ätzendem, allalifhem Geſchmacke; fein ſpecifiſches Gewiht muß 2,3 
betragen. Er muß eine große Reigung haben, fi mit Kohlenjäure und 
Waſſer hemifch zu verbinden ; liegt er deshalb an der Luft, fo faugt er 
zuexft begierig Waſſer auf (löfcht ſich ſelbſt) und zerfällt Dabei in Pulver, 
dann faugt er Kohlenfäure ein und braufet mit Säuren wieder auf. wie 
vor dem Brennen. — Beim abfihtlihen Verbinden mit Waſſer (dem 
Kalklöſchen) blähet er ſich unter Hikeentwictung auf und nimmt 24 Brocente 
Waſſer hemifh auf, wird Kalkhydrat und gibt mit überfhüffigem 
Waſſer durchgearbeitet den bekannten Kalkbrei.) Zum Cament verfäuft 
man den römifchen Patents Cäment (Puzzolanerde) der au in England, 
Deutſchland (Mhein) vielfach aus Diergel gebrannt wird. Der fogenannte 
römifche Cäment kommt jebt gewöhnlich aus England, wo er aus dem 
Mergel der Themfe bereitet wird; er enthalt 6, Procent Thon, 18 Pro: 
cent Kiefelfäure, 7%, Procent Eifen- und Manganorydul, erhärtet nad 
dem Anmachen mit Waſſer und bindet aud viel Sand. Der Dudftein ode 
Traß gibt ebenfalls aufer dem Ihemfemergel für unfere Gegenden ben 
meiiten Cament. 


*) Wil men Luftmörtel daraus machen, fo wird ex mit feinem ober grobem Fluß⸗ 
fand, je nachdem der Kalk fett oder mager war, vermifcht; er wird an der Luft durch Ein- 
ziehen von Kohlenfäure ſteinhart. Waffermörtel (hydrauliſcher Kalk) entficht durch 
Berbindung des gelöfchten Kalkes mit Thon (Kiefelfaurer Thonerde), ein Gemiſch, das unter 
Baffer langfam erhärtet, indem ſich wafferhaltige kieſelſaure Thon⸗Kalkerde bildet. 
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Um zu prüſen, ob ein zum Brennen beſtimmter Kalkſtein 
viel oder wenig Thon enth ält, gibt man in ein tarirted Gläschen 
2 Loth verbünnte Salzfäure und 100 Gran vom gepulverteu Kalkſteine, 
bla mit einer Glasröhre fortwährend Luft ein, um die Kohlenfäure zu 
vertreiben und wiegt dann das Bläschen mit feinem Inhalte von Neem. 
Ein Berluf von 22 Procenten entfpriht 5074 Procenten kohlenſaurer 
Kalterde, die der Kallſtein enthält. 

Um die Güte des verkäuflichen Ca ments zu prüfen, erprobt 
man feine Fähigkeit, aus Kalkwaſſer die Kalkerde vollig niederzufchlagen. 
Man gibt den Cäment gepulvert in ein beftimmtes Maaß Kalkwafler 
und wiegt, wie viel man nöthig hatte, um alle Kalkerde zu fällen, wovon. 
man fi) durch einige Tropfen eines kohlenſauren Alkali's überzeugt. 


Guter gebrannter Kalt muß rothes Ladmußpapier blauen, darf 
mit ſchwacher Säure nicht aufbraufen und darf kein Ätzkali enthalten, 
das er durch die Afche der mit Holz geheigten Ofen befommen Tann. Um 
fih von Lebterem zu überzeugen, löſet man ein Stüd Kalt in Salzfäure 
auf, fallt ihn darin durch Fleefaures Ammonium, filtrirt die Flüffigkeit, 
gibt dann entweder Chlorplatin oder Weinfteinjäure hinzu, und beobachtet 
‚die Reaction. Das erftere Reagens gibt, wenn Atzkali vorhanden iſt, 
einen kanariengelben Niederſchlag, das zweite einen körnigen. Um zu er⸗ 
fahren, ob der Kalk Kieſelſäure enthält, gibt man ihn in Salzſäure, 
* worin die Kiefelerde zu Boden fallt; um ihn auf einen Gehalt an Eifen- 
oxyd zu prüfen, löſet man ihn gleichfalls in Salzfäure auf, ſchlägt den 
Kalk durch leefaures Ammonium zu Boden, filtrirt die Flüffigkeit und gibt 
Ammoniak hinzu. wodurch das Eifenoryd niedergefchlagen wird — gäbe 
man noch phosphorfaures Natron hinzu, fo würde ein Niederfehlag Die 
Gegenwart von Bittererden verrathen. ”) 

Der Gyps, ſchwefelſaurer Kalk, findet fi in der Natur am Reinften 
im Gypsfpath (Fraueneis) vor ; im körnigen Zuftande heißt er Alabafter. 
Erhist man ihn über 115 Grad Eelfius, fo verliert er fein Kryftallwaffer 
und wird zu gewöhnlichem Gyps, der nun, in Waſſer angerieben, wieder 


*), Marmor !ft Tohlenfaurer Kall; man verläuft Tünfliben carrarifhen 
Marmor, der aber nur aus gepulvertem Marmor und Traganthgummi bekeht und ſehr 
mürbe if. Stud ift ebenfalls eine Nahahmung des Marmors, unterfäpeidet ſich aber da- 
von, daß er mit verbünnten Säuren nicht aufbraufet, mad ber Masmor hut, denn Stud 
wird aus Gype verfertigt. 
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Waſſer aufnimmt und damit erhärtet ( Gypshydrat). Man brennt ihn 
in Ofen, worin man aus größeren Gypeſtücken Wege für die Flammen 
bauet, oder auch in Badöfen, oder in Keſſeln — fpäter wird er gemahlen, 
ſelbſt gebeutelt ; eine zu ſtarke Hibe brennt ihn todt und macht ihn unfähig, 
ferner wieder Wafler zu binden. Der waflerfreie Gyps, der in der Ratur 
gleich fertig vorgefunden wird, ift unter dem Ramen Anhydrat bekannt. 
Reiner Gyps ift in 500 Gewichtstheilen Waſſer völlig auflösbar, er wiegt 
roh 2,20— 2,31, gebrannt aber nur 1,20 — 1,80. 


Hat der gebrannte Gyps lange an der Luft gelegen, fo hat er Waſſer 
aufgenommen und ift nicht mehr fo gut, wie wafferfreier. Man hat be- 
obachtet, daß der Gyps im Handel mit gepulverter Kreide verfekt 
war, was aber leicht zu controliren ift, da reiner Gyps mit Säuren 
faum merklih, mit Kreide verfegter aber ſehr ftarf aufbraufet, was man 
mit ſtarkem Effig, verdünnter Salz» oder Salpeterfäure erproben Tann. 
Auch der rohe Gyps in den Steinbrühen enthält nad Unterfuchungen 
von berühmten Chemikern, (Klaproth, Berzelius, Thomſon, Buchholz, 
Guyton de Morveau ꝛc.) keinen kohlenſauren Kalk, wenngleich Roſe und 
Bouis denſelben im Pariſer Gypsbruche gefunden haben wollen. — 


Schlachtwaaren. 
Fſeiſch, Wurſt, Speck, Schmalz. — Anhang: Fiſche. 


Das Fleiſch der verſchiedenen Hausthiere, welche die Cultur und 
das Geſetz als Schlachtvieh zulaſſen, iſt in feiner Qualität ſehr verſchieden. 
Es ſprechen hier nicht allein Art und Geſundheit des Thieres, ſondern 
auch Alter, Fütterungsweiſe und die Umſtände mit, welche auf das todte 
Fleiſch einwirken. *) 


*) Nah Bergelius beficht — el, aus: 


Bıfr. . . s ei 0 
Faſern, Gefäße, — ar he ee A et er ED: 
Gallerie gebendem Gewebe - > 2 2 ren 1,90. 
Eiweig. i 


2,20. 
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Die allgemeinen Eigenfchaften eined guten Fleiſches find: 
Frifcher, angenehmer, nicht fauliger Fleiſchgeruch, lebhaft rothe Farbe, 
auf der Schnittfläche roth und weiß marmorirt, Durchwachſen und Über- 
wachen mit Fett, Zartheit der Safer, faftiger Zuftand derfelben, fo daß 
ohne Mühe Blutwaſſer hervorgedrüdt werden kann, eine nicht zu dicke, 
aber auch nicht zu wäſſrige Gallerte zwifchen den Faſern, klares, öliges 
Seit, auch muß das Stüd möglichſt vom Rüdentheile oder Oberſchenkel 
fein. — Alles Fleifch von zu alten Thieren ift ſchlecht, es ift zu derbe 
und zähe, während das Fleifch zu junger Thiere zu blaß, weich, ſchmie⸗ 
rig und mager iſt. Um altes Fleiſch feheinbar in das Anfehen frifchge- 
fhlachteten zu verfegen, befireichen es die Schlächler wol mit Blut, wo⸗ 
duch man fich nicht täufchen laffen darf. — 


Es ift eine große Wichtigkeit darauf gelegt worden, daß die 
Schlachter auch ſolche Thiere ſchlachten und deren Fleiſch verkaufen, welche 
ananftetenden oderdburh Impfung übertragbaren Krank— 
heiten leiden; man wolltejmande üble Folgen nah Genuß frifchen 
Wleifches daraus ableiten: Das darf man auch, wenn man das Fleifch 
folder verdaͤchtiger Schlachtthiere roh ißt, denn obgleich beftimmte phyfios 
logiſche Thatfachen beweifen, daß der Genuß rohen Fleifches nicht im 
Mindeften nachtheilig ift, fo kann doch die Krankheit eines Thieres dadurch 
auf den Menfchen übertragen werden, während das gefochte Fleifch, 
felbft von anerkannt kranken, von Seuchen befallenen Thieren für 
die Gefundheit gar nicht gefährlich ift, indem die Einwirkung des 
Kochens jeden Anftekungsftoff im Fleiſche vollkommen zerftört. Allerdings 
bleibt es immer efelhaft, jolches Fleiſch zu genießen. 


Es find umfaffende Unterfuhungen dieſer Art in der franzöfifchen 
Thierarzneiſchule unter Leitung von Renault veranftaltet worden und es 
haben fih folgende Nefultate ergeben: 1. Es ift durchaus unſchädlich, 
wenn Thiere mit dem Abfalle der Abdedereien gefüttert werden. 2. Das 
gekochte Fleiſch oder die getonne Milch von Thieren, welche an anſtecken⸗ 


In Wafler löslichen, beim Kochen nicht gerinnenden Stoffen (nebſt Milch⸗ 


fäure, Kreatin, Salze, Shweel) -. - . . . fr en -10B, 
In Alcohol Löslihen Beftandtheilen - - > 2 2 222.180, 
Phoephorſaurem All 2 2 ee. 0,08, 


100,00. 
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den Krankheiten keiden, wirkt duch feinen Genuß nacht auf die Geſundheit 
des Couſumenten nachtheilig. 

Da aber viele Fälle eintreten, wo das Fleiſch roh oder in einem 
halbrohen Zuflende genoſſen wird, wie felbit in Form der noch auf 
.. ber Zafel bintigen, englifchen Braten, fo ſcheint ea und doch wichtig, auf 

diejenigen Krankheiten der Thiere und Eigenſchaften des Fleiſches derſelben 
aufmerkfam zu machen, vor denen wir unfere Lefer warnen dürfen. 

Zunüchſt haben wir zu vathen, kein Kleifch von zu Hart gehetzten 
Wild zu genießen, da fich thatſächlich herauägeftellt hat, daß durch den 
langer dauernden Zuftand der Todesangft eine abnorme chemische Verän⸗ 
derung in dem Fleiſche vor ſich geht, defien Genuß (wie z. DB. Röfer an 
einer ganzen Familie beobachtete) zu bedeutenden Erkraukungen führte. — 
Ferner erregt alles Fleifh, das von Thieren kommt, welche an Bafferfudt 
oder ſchon ziemlich vorgefchrittener Lungenſucht litten, leicht nach dem 
Genuffe Durchfall und gibt fih durch fchlaffes, Taferiges Anjehen zu ers 
fennen. Das an Blähſucht leidende Nindvieh liefert nur dann ein ge: 
nießbares Fleifh, wenn die Krankheit noch nicht den Grad erreicht hatte, 
daß das Fleifh ein dunkelrothes Anfehen befam. Innere organifde 
Bereiterungen der Schlachtthiere machen im Verlaufe der Krankheit, 
wenn Zehrfieber und Wafferfucht Hinzutreten, das Fleifch verdächtig, na- 
mentlich wenn dafjelbe fchlaff wäffrig, gelbweißlich erfcheint. Die Boden: 
tranfheit gibt dem Fleiſche einen faden, widerlichfüßen Geruch und 
der Anftelungsftoff erhält ſich fehr lange darin, wenn es nicht ſtark gekocht 
‚wurde. Die Finnenkrankheit, die vorzüglich Schweine befällt und 
aus Kleinen Eingeweidewürmern (Cyticercus cellulosus) befteht, laßt fi 
am Fleifhe erkennen, wenn dafjelbe zwifchen den Zähnen knirſcht, ale 
wäre Sand darin. Ein ſolches Fleiſch wird feldft im gefalzenen Zuftande 
leicht faul und nimmt im höheren Grade der EL nit 
einmal Salz an. 

Riemals darf man aber Fleiſch Kalten, das ſchimmelig ifl, denn 
diefes hat meiſt nachtheilige Folgen für die Geſundheit. 

In den legten Jahren hat man dad Pferdefleifh in den Handel 
gebracht; man hat vielfältig Widerwillen dagegen, zumal man gute, Träf- 
tige Pferde nicht zu fchlachten pflegt und die Gelegenheit eines Beinbrucdhes 
oder anderen Unfalles, der ein gefundes Pferd dem Tode preis gibt, höchſt 
jelten ift. Die königliche medicinifche Akademie in Belgien hat durch den 
ſachverſtändigen Verheyen einen Bericht über den Verkauf des Pferde⸗ 
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fleiſches abgegeben, nach dem fich ergibt, daB 1. das Fleiſch von gefunden 
Thieren ohne ixgend einen Nachtheil zu genießen iſt; 2. jelbit im Anfange 
entzimdlicher Krankheiten das Pferdefleiſch gentepbar ifk, wenn man nur 
das Blut moͤglichſt daraus zu entfernen ſucht; 3. Bferde, die an Waffer- 
ſucht, der ausgebildeten Lungenfuht, No, acutem Wurm, Carbunkeln 
leiden, dürfen nicht als Schladhtvieh verkauft werden. — Daffelbe gilt 
au von den Krankheiten anderer Thiere, wie z. B. der ausgebildeten 
Perlkrankheit (Luſtſeuche) des Rindviehs, dem höheren Grade der Knochen⸗ 
brüchigkeit und Markflüffigleit, der Drehkrankheit, dem Schaafrotz, Milz- 
brande und der Rinderpeft, der Gelbfuht. — Die einfache Maul- und 
Klanenfeuche der Schaafe und Rinder ift nicht gefährlich. 

Leider befinden wir ung nicht in der Lage, dem Bublitum genaue 
Außere Kennzeichen zu geben, die das Fleiſch auf der Bank des Verkäufers 
als foldhes, das von kranken Thieren kommt, harakterifiren ; wir müflen 
und an die bereit angegebenen allgemeinen Eigenfhaften guten Fleiſches 
halten, oder fügen nur noch hinzu, daß folgende Krankheiten dem Fleiſche 
nachſtehende äußere Zeichen aufprägen. 

Finnen“ fandiges, kniſterndes Gefühl beim Zerbeißen, leichtein⸗ 
tretende Faͤulniß, Abſtoßen des Salzes. 

Pocken: füglich widerlicher Geruch. 

Bläaähſſucht: fehr dunkelrothes Anfehen. 

Bereiterungen: fchlaffe, wäaffrige Safer, gelbweißlich. 

Nerven» und Faulfieber: ſchlaff, weich, breiig, dunkel; — 
danunes Blut, das nicht gerinnt. 

Gallenfieber: dunkele Farbe, bitterer Gefchmad. 

Wurmfieber: blaß, Schleimig, widerlich wei. 

Milzbrand: dunkel, weich, zerfließend. 

Waſſerſucht: blaß, wäſſerig. 

Gelbſucht: roͤthlich gelb, weich, Fett citronengelb, das Blutwaſſer 
gelblich. 

Rinderpeft: mißfarbig, breiartig weich, das Fett ſehr gering 
und ſchmierig gelb, das Blut dünnflüſſig. 

Schaafpeſt: ganz weich und das Blut mißfarbig dünn. — 

Ein fehr haufig geübter Betrug ift das Aufblafen des Fleiſches, 
wodurd die Hautfeite aufgetrieben und das Zellgemebe mit Luft ausge- 
füllt wird. Das Fleiſch erhält Dadurch ein beſſeres Anfehen, die Fleiſchfaſern 
werden vom zwifchenliegenden Zellgewebe mehr elaftifdh getragen, das 
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ganze Fleiſch fieht weißer und fetter aus. in graufames Berfahren ift 
das abfihtlihe Berwunden lebender Thiere durch oberflächliche 
Stiche und Schnitte einige Tage vor dem Schlachten, und zwar an Stellen, 
wo es ber Haut als fpäterem Handelsartikel feinen Schaden bringt. Man 
will dadurd ein Wundfieber erzeugen, wodurd das Fleiſch röther und 
mürber wird. 

Das Schweinefleifch muß zart, weiß, nicht zu fett und wohl- 
ſchmeckend fein, wenn es von gefunden, jungen Thieren kommt; das Fett 
fol weiß, fet, die Haut zart und hell fein. Harte, dicke, hochgelbe, nad 
dem Kochen zähe und rauhe Schwarte über einem gelben, weichen und 
fließenden Fette, das gekocht hart, grobzellig und troden erjcheint, zeugt 
von altem Thiere und ſchlechter Maft. Wäflriges, bleiches, geſchmackloſes 
Fleiſch kommt von Kartoffelnmaft; nah Eicheln und Buchen wird der 
Geſchmack thranig. 

Das Ochſen- und Rindfleifch muß loder, zart von Faſer, ohne 
viel Fett fein, indeffen hängt das fehr von der Lebensweife und dem Alter 
der Zhiere ab. Geſchlachtete Zucht ochſen haben harte, von ftraffem 
Zellgewebe zufammengehaltene Fleiſchfaſern, ein hartes Fett, gekocht ift 
das Fleiſch immer troden, zähe und unfhmadhaft. Gefchlachtete män n⸗ 
lihe, verfhnittene Thiere vor dem Zahnwechſel haben ein 
lockeres, zartes, fettlofes, aber unfchmadhaftes und wenig nährendes 
Fleiſh. Männlide, verfhnittene, völlig ausgewadfene 
Thiere liefern, wenn fie fett find, das Hefte Fleifch, die Faſer ift derbe, 
aber nicht zähe, das Fett, körnig, liegt gleichmäßig zwifchen den Faſern und 
zerfließt nicht. Kuhfleiſch ift zähe, fettlos, geſchmacklos und ftraff, wenn 
die Kuh in der Abnahme gefchlachtet wurde ; junge Kühe von 5— 8 Jah⸗ 
en, gefund und fett, liefern ein jehr gutes Fleifh. — Die Rinder 
(weibliche, ausgewachſene Thiere) verhalten fih wie die männlichen, ver- 
ſchnittenen Thiere, die vor dem Zahnwechſel gefchlachtet werden. Das 
Kalbfleiſch ſoll lebhaft roth, zart, faftig, geringer mit Fett als mit 
Gallerte umlagert fein. (Kalbslungen müſſen rofenroth ausſehen, 
dürfen feine verhärteten Stellen und keine dunkelrothe, blaue oder gelbe Flede 
haben, auch müſſen fie beim Aufblafen Eniftern. Kalbsleber ſoll die 
rechte Leberfarbe zeigen, auf dem Anfchnitte dicht fein und Feine harte 
oder erweicdhte Stellen oder Blafen zeigen.) Hammelfleifch muß nid 
zu grobfaferig, aber faftig derb fein und kein flüffiges, öliges Fett 
haben. 
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Das Pöckelfleiſch oder eingefalzene Fleiſch ift ſchlecht, wenn ea 
jeine Salzlafe verloren hat, ſchmierig weich, mißfarbig ausſieht und ſchlecht 
rieht. Man hat bisweilen giftige Eigenfchaften darin wahrgenommen, 
die (nach Fingerhuth's Unterfuhungen) duch freie Blaufäure entftehen 
jollen, die er hemifch in der trüben, blutigen Salzlake nachgewiefen haben 
will. Alles geräucherte Rindfleifch, das ein bedeutender Handels- 
artikel ift, muß roth ausjehen, einen angenehmen Gefchmad haben und 
ebenfo faftig wie zart und mürbe fein. Schlecht iſt es, wenn es außen 
fehr dunkel, troden, holzig und hart erfcheint, inwendig grünlich, geflect, 
grau, von fauligem oder ranzigem Geruche ift und bitter nad) Rauch oder 
Holzfaure ſchmeckt. (Mehr darüber im Abſchnitte VI.) 

DieWurft wird oftfehr unreinlich bereitet, oft aber aus verdor- 
benem Fleiſche und aus Thierabfällen, auhausPferdefleifh 
Unredlihe Schlachter baden Alles zu Wurf, was fie nicht mehr ala 
gutes Fleiſch oder Eingeweide den Leuten vorführen können oder was 
verdorben ift. Die vielen Erkrankungsfälle nach Wurſtgenuß beweifen die 
Nothwendigkeit größter VBorfiht, daB man Wurft nur von anerkannt rein- 
lihen und gut renommirten Schlächtern Faufen foll, da leider die Controle 
in den Wurftwerkftätten eine eben fo ſchwierige wie feither mangelhafte 
war. j 

Die Würfte werden nad den verfchiedenen Ländern und Gebräuchen 
auf die mannichfaltigfte Art zubereitet und benannt; man kann fie aber im 
Allgemeinen in Mett- und Schlackwürſte (tohes, gehadtes Fleifch mit 
Pfeffer, Salzund beliebigen andern Gewürzen, meift dur) Rauch confervirt) 
Fleifhwürfte (die nah dem Stopfen im gefchloffenen Darm gefocht 
werden) Blutwäürfte (Blut, Sped, oder aud Zunge, Gewürze und 
Salz) Leberwürſte (gehadte Leber, Lunge 2c.) Bratwürſte (aus 
Schweinefleifh und Fett) Knoblauch würſte (ſtark mit Knoblauch ge- 
würzt) unterfcheiden. 

Was die unreinliche Bereitung anbetrifft, fo findet man fehr oft 
eine Bernacläffigung der Gefäße, worin die Würfte gekocht werden, 
namentlich kupferne Keffel, die mangelhaft verzinnt find. Es find ſchon 
öfters Kupfervergiftungen nad) Wurftgenuß beobachtet worden. Auch fand 
man bei chemifchen Prüfungen Blei in der Wurft. — Glaubt man den 
Verdacht auf die Anweſenheit folher giftiger Metallbeimifhungen richten 
zu dürfen, fo Elärt eine einfache Prüfung darüber auf. Man verbrennt 
eine kleine Bortion Wurſt zu Aſche, gibt verdünnte Salpeterfäure darauf, 
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verdampft fie bis zur Zrodenheit und löft den Rüdftand mit deftillirtem 
Waſſer auf. If Kupfer zugegen, fo wird jet ſchon das Waſſer eine bläu- 
liche Farbung haben, die in tiefes Blau übergeht, wenn man Ammoniaf 
hinzuthut, oder mit gelbem Biutlaugenfalze einen Faftanienbraunen Nieder- 
ſchlag gibt. Iſt in der aufgelöften Ajche aber Blei, jo bewirkte Echwefel- 
fäure oder fehwefelfaured Natron einen weigen, Jod- und Chromfali 
einen gelben, Schwefelwafjerftoff einen ſchwarzen Niederfchlag. *) 
Gefährlich ift das Wurftgift, beftehend aus Fettjäure, welche ſich 
in fetten Würften, am leichteften in Biutwürften entwidelt, namentlid wenn 
fie, zu heiß aufeinander gepadt, den heißen Wafferdampfen zu lange aus⸗ 
gefeßt oder gefroren und wieder aufgethbaut waren. Diefe Würfte begin- 
nen, ohne eigentlich Kohlenſäure zu entwideln und die Darmhaut aufzu- 
treiben, eine eigenthümliche Zerfeßung, wobei fie fih inwendig heller 
färben, aber an den ergriffenen Theilen fchmierig weich erfcheinen und freie 
Milchſäure nebft milhfaurem Ammoniak enthalten. Das Gift wirkt fehr 
heftig, der Bergiftete trodnet zur Mumie auf, die Leiche wird fteif umd 
geht nicht in Fäulniß über. Man hat vergebens nach dem Gifte chemiſch 
geſucht; obgleich fiedendes Wafler und Behandlung duch Alcohol das 
Gift völlig aus der Wurft herausziehen, fo ift doch in der Flüſſigkeit ſelbſt 
feine Spur davon aufjufinden. Man muß keine Wurft effen, die dunflere, 
weichere Stellen unter der Darmhaut hat, füßlich oder fauer rieht, und 
deren Bett grünlih, röthlich, dunkelgelb oder blau ausfieht; die in 
manchen Gegenden üblihen Grützewürſte, wo Grüße oder Brotkrumen 
in der fetten Wurftfuppe gekocht und eingedärmt werden, begünftigen die 
Entwidlung des Wurftgiftes ſehr;“) desgleihen muß man feine Knob⸗ 
lauchwürſte von nicht erprobt rechtlichen Verfertigern effen, denn es ift 


| ) In Frankreich färben gewiffe Wurfihändler die Fette roth oder grün, um ber 

Waare einen Shmud zu geben; man hat in diefer Färbung fhon Schweinfurter Grün 
(arfenilfaures Kupfer) entdedt. Man erfennt ed, wenn man das verdäctige Fett 
in reinem Schwefeläther auflöfet, der den Farbeſtoff ungelöft zu Boden fallen läßt, der 
dann im Marſh'ſchen Apparate ſich ald Arſenik nachweifet. 

») Zn Würtemberg fommen die meiften VBergiftungsfälle mit Wurſt vor, weil 
man dort Würfte aus Blut, Gehirn, Sped, Kuhmilch, Brot, Mehl, Salz und Gewürzen 
bereitet, in Blafen oder Därme füllt und nah dem Kochen räuchert. Wenn fie ſchnell und 
gut geräuchert find, genug Salz haben und die Temperatur nicht zu warm ift, fo halten fie 
fi) oft monatelang gut, erzeugen aber bei Nichterfüllung dieſer Bedingungen fehr Leicht 
eine Gährung, deren Nefultat das furchtbare Wurfigift if. Nach Bodenmüller fol die 
mittelfte Parthie diefer Würfte am giftigften fein. 
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befannt, daß fie in diefer Form das ſchlechteſte und faulfte Fleiſch am Be- 
quemiften an die Leute bringen, indem die ſtarken Zuſätze von Salz, 
Pfeffer und Knoblauch allen faulen Geſchmack und Geruch einhüllen. — 
Blutwürfte (Rothwürfte) entwideln Teiht Wurftgift, namentlich wenn 
fie warm aneinandergelegt wurden, froren und wieder anfthauten. — 


Der Sped. — Derfelbe ift eigentlich nicht zu verfälfchen, feine 
Güte hHangt von der Maft der Thiere, von richtiger Behandlung nach dem 
Schlahten und vom guten Räuchern ab; äußeres Anfehen und Gejchmad 
verrathen, was daran ift. Guter Sped muß feit, etwas gelblich von Farbe 
und von angenehmem, nußhaftem Gefchmade fein. Sclempe und Kar- 
toffelnmaft geben einen ſchlechten Sped, der während des Räucherns an 
Gewiht und Umfang bedeutend verliert, weich und jehmierig wird, ab- 
tröpfelt, ſehr gelb ift und unangenehm ſchmeckt. — Daffelbe gilt von dem 
Spedean Schinken. Ein guter Schinken muß außen glatt braungelb, 
innen lebhaft roth, feit und zartfaferig und von weißem Fette fein, ein bis 
auf den Knochen eingeftochenes Meffer darf an der Spike nicht ranzig 
riechen ; fhlechter Schinken ift außen ſchwarz, trieft von Fett, ift auf dem 
Anſchnitte grüngelb, das Fett ift fehmierig, die Fafer grob und faftlos. 


Das Schmalz, das ausgebratene, unter dem Namen „Pflaumen“ 
bekannte Fett der Schweine, muß weiß, ohne Geruch, weich, aber doch 
hinreichend feit, von fadem, weichlihem Geſchmacke, unlöslic in Waffer, 
löslichet in Ather, als in Alcohol, am löslichſten aber in feften und flüch— 
tigen Ölen fein, muß (je nad) der Species und Qualität der Schweine) 
zwifchen 26 — 31 Graden Celſius ſchmelzen und ein fpecififches Gewicht 
von 0,938 haben. Es darf das Lackmußpapier weder roth noch blau färben. 
— An der Luft wird ed nad) einiger Zeit gelb und ranzig, nimmt einen 
ftarfen Geruch an, röthet das blaue Ladmußpapier und ift dann gefähr- 
(ih durch feine Fettſäure. Reines Schweineſchmalz befteht chemiſch aus 
Stearin 38 Procent und Olein 62 Procent oder in ſeiner Elementarana⸗ 
lyſe aus 79,098 Kohle, 11,146 Waſſerſtoff und 9,756 Sauerſtoff. 
(Chevreul, Sauflure.) *) 


Nimmt dad Schmalz an der Luft zu viel Sauerftoff auf und wird es 
dadurch ranzig, dann färbt es fih gelb — man muß es mit Waſſer um- 


*) Eine ſchlechtere Sorte Schmalz ift das fogenannte Wurſtſchmalz, dad eine graue 
Farbe hat und aus dem Keſſel, worin die Würfte gekocht werden, oben abgefchöpft wird. 
29 * 
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ſchmelzen, oder vielmehr auskochen, che ed genießbar wird. Srünlid 
gefärbtes Schmalz kann ſtearin⸗ oder oleinfaures Kupfer ent- 
halten, was ſich beftätigt, wenn einige Tropfen Ammoniak eine fchöne 
blaue Farbe hervorbringen — auch kann man diejelbe Afchenprobe machen, 
wie wir eben bei der Probe der Wurft angegeben haben. Daffelbe gilt 
von Blei, das zuweilen durch ſchlecht glafirte Töpfe hineingeratben kann. 
Betrügerifher Weife Ineten die Verkäufer auch viel Waffer in das 
Schmalz, um fein Gewicht zu vermehren. Man erkennt dies ſchon daran, 
daß man die Waffertropfen mit der Rüdenfeite eines hölzernen Löffels her- 
ausprefien kann. Am Häufigften verfegt man das verfäuflihde Schmalz 
mit Salz, wodurdh das Gewicht vergrößert wird; man erfennt ed, wenn 
man das Schmalz in reinem Waffer ausziehen läßt und das abgegebene Waffer 
mit falpeterfaurem Silber prüft, wodurd dann eine weiße Trübung erfolgt, 
die nicht durch Salpeterfäure, wol aber durch Ammoniak wieder aufgelöft 
und geklärt werden kann. Eine Dermifhung mit gemeineren Fettarten, 
namentlih mit Wurſtſchmalz erkennt man nur durch das Auge, indem 
das Schmalz weniger weiß und gleichmäßig erjcheint, insbefondere vom 
Wurſtſchmalz grau und von weicherer Conſiſtenz wird, auch einen leichten 
falzigen, aber unangenehmen Gefchmad erhält. Überhaupt ift dasjenige 
Schmalz als gemifcht oder ſchlecht zu betrachten, welches klebrig, flüffig, 
fadenziehend, mit Geäder oder fafrigem Gewebe durchzogen if. Kommt 
das Schmalz von kranken Thieren, fo erfheint es bald zu weich oder zu 
hart, gelb, grünlich, roth oder thranig. 

Man hat fhon Schweinefhmalz verkauft, das mit fein pulveri- 
firtem Gyps gemifcht gewefen ift, den man mit dem Auge gar nicht 
erkennen kann; wenn man aber das Schmalz ſchmilzt, fo bleibt der Gyps 
am Boden liegen. 

Da nah Deutfhland auch engliſches und amerilanifches 
Schmalz ald Handeldartikel eingeführt wird, fo müffen wir demfelben noch 
eine befondere Aufmerkjamkeit widmen. Schon der Engländer Whippfle 
brachte zur öffentlichen Kenntniß, daß mehlige Subftanzen in großen 
Quantitäten fowol dem feinften wie dem gewöhnlichen Schmalze beigemifcht 
würden, under fand z. B. in 105% Pfund Schmalz 22%, Pfund mehlige 
Beimifhung — in dem in Fäfjern verfendeten Schmalze in 43%, Pfunden 
12%, Pfund Mehl. Nicht minder verfälfhen die Amerikaner das Schmal;, 
das fie ausführen. Calvert in Mancheſter fand außer großen Quanti- 
täten Stätte noh 10—12 Procent Waſſer, 2—3 Procent Alaun und 
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ungefähr 1 Procent ungelöfchten Kalt. Wenn nämlich die Verkäufer das 
Schmalz; in der Pfanne von Kupfer haben, worin fie e8 ausfchmelzen, 
dann Taffen fie es über Ereifende Räder laufen, welche durch eine Miſchung 
von Stärke, Alaun und ungelöfchtem Kalk greifen und demüberlaufenden 
Schmalze diefe Subftanzen fehr gleichmäßig beimifchen. Daher befommt 
das Schmalz feine Weiße. Alaun wird nur dazwifchen gemengt, um das 
Schimmeln der Stärke zu verhindern. Es hat fich indeffen herausgeftellt, 
daß das ameritanifhe Schmalz größtentheils nicht in Amerika, fon- 
dern erfinah feiner Ankunft in England verfälfhtwird, 
wo es befonders etablirte Berfälfhungs-Manufacturen 
gibt, die ſich ausſchließlich damit befchaftigen. Das amerikanifhe Schmalz 
ift immer fehr weich und flüffig, weil man in Amerika nit wie bei ung 
die fogenannten Pflaumen, fondern dad ganze Schwein audhrät, 
wodurd viele ölige ettbeftandtheile mit hineintommen. Da man nun 
in England fowol wie bei uns das fefte Schmalz vorzieht, fo gehen 
die Verfälſcher vorzugsweife darauf aus, durch Stärkezuſatz dem 
Schmale eine feftere Form und größere Weiße zu geben, nebenbei auch 
das Gewicht zu vergrößern. Zur Confolidation mifht man auch Ham- 
meltalg hinzu, was gewöhnlich bei warmem Wetter gefhhieht. Man 
findet in ſolchem Schmalze auch Natron carbonicum, Kali carbonicum und 
Salz. Um fich zu überzeugen, ob das Schmalz rein oder unrein ift, muß 
man es fihmelzen, ohne es zu kochen; es darf im reinen Zuftande fein Re 
ſiduum zurüdlaffen. — Gefhah die Falfhung mit Waffer, dad man 
fünftlich hineinpreßt, fo wiegt man eine Quantität Schmalz, erhibt es und 
es werden dann Waflerblafen mit Luft gefüllt daraus hervorgetrieben ; 
der Waffergehalt entweicht dabei und man kann am Gewichtverlufte die 
Menge der Beimifchung erkennen. 

Die dem Schmalze beigefügte Stärke (meift aus Kartoffeln) erkennt 
man dadurd, daß man einige Gran des Schmalzes mit Jodlöfung auf ein ges 
mwärmtes Glastäfelden mifht — es wird dann eine blaue, mehr oder we» 
niger dunkle Farbe entftehen. Unter dem Mifroflope vermag man dann 
die Stärkekörperhen und ihre Art zu unterfcheiden. Im Augenblide des 
Schmelzens unter dem Mikroſkope, wenn man die Glastafel mit dem 
Dbjecte erwärmte, trennt fih die Stärke vom Fette und die einzelnen 
Körperchen fhwimmen darin frei und Mar. Man Tann auch eine Meine 
Quantität Schmalz mit Jodlöfung zwifchen zwei Olasplatten thun und die 
eine anf der anderen reibend hin und her bewegen, wodurd die Stärke fi 
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vom fette abfondert. Ather löſt das Schmalz; nit leicht auf, befonders 
bei kaltem Wetter, da dann der Stearingehalt des Schmalzes zu kryſtalli⸗ 
niſch iſt; es ift deshalb der Ather Fein allemal genaues Mittel, um fremde 
Beimifchungen zu ifoliten. Dan muß deshalb etwas warmes Wafler zum 
Schmale thun, dann wirkt der Ather aufföfend und laßt die fremden 
Stoffe al! Rüdftand zurüd. Eine englifche Methode, um Schmalz zu 
prüfen ift folgende: Man thut 100 Gran Schmalz in ein weites Probir- 
glaschen, deſſen Gewicht man vorher kennen lernt, erhibt es bis zum 
Siedepuntte des Waflers, fo lange, bie feine Dämpfe mehr entweichen ; 
ift es kalt geworden, fo wiegt man es wieder, füllt ed nun ganz voll Waffer 
und erhigt es abermals ; man fieht dann die fetten Theile au die Oberfläche 
fleigen, wo man fie fammelt, jobald fie kalt geworden find; — man wie- 
derholt dieſes Verfahren, bie man allegemonnenen Portionen Fett beifammen 
bat, welche man nun gemeinfchaftlich trodnet und wiegt. Was am Ge⸗ 
wichte fehlt, war fremde Zuthat. IR Alaun vorhanden, fo ift ed nicht 
möglich, alles Fett zu fepariren. — Um falzige Beftandtheile zu finden, 
Ihmilzt man das Schmalz, fammelt den Niederſchlag, befreiet ihn durch 
Ather von allem Fett, wiegt und ſchmeckt ihn. Salz, Natron, Alaun und 
Kalk kann man ſchon duch den Geſchmack unterfheiden. Oft ift das 
Schmalz mit dem Wette aus Kalbs⸗ und Schanfsmägen verjebt, wodurd 
er unrein uud weniger weiß erfcheint. 

Es ift durch alle ſolche Verfälſchungen dad Schmalz fürdie Zwede der 
Küche ſehr geihwächt, es fettet nur wenig und Pie Kartoffelnftärke verräth 
fih ſchon der Köchin, wenn das Gebratene in der Pfanne anklebt. Auch 
ift ſolches Schmalz nicht ale Schmiere in den Mafchinerien zu gebrauchen, 
viel weniger zu Salben. — Bir laffen hier einige Schmalzproben 
aus englifhen Handlungen folgen: Bristol Lard: enthielt 3 Procent 
Waller und über 50 Procent Kartoffelnftärle. — Schmalz von M. Med⸗ 
win (2Crown-xow, Walworth-road) enthielt Salz. — Schmalz von 
G. King (46. High-street, Borough ) 5 Procent Waffer, über halb 
Kartoffelnſtärke. — Schmalz von 3. Batchelor (7 Aldgate High- 
street) 50 Brocent Waller. — Schmal von W. Burnard 
( Wentworth- Terrace, Mile-end-road) fohlenfaures Nation und 
Salt. 

Anhang: Fiſche. Gute Fifhe müffen, wenn es möglih if, 
lebend oder doch noch nicht lange aus dem Waſſer fein, ihre frifhe, na⸗ 
türliche Farbe haben und nit riechen. Je ſchleimiger und fetriger Das 
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Fiſchfleiſch erfcheint, um jo ſchlechter, aber auch ungefunder ift ed. Sind 
fie während der Streich- oder Laichzeit (von Herbft bis Anfang Marz) 
gefangen, fo ift das Fleiſch nicht gut, meift fogar giftig. Ein ganz geſun⸗ 
der Fiſch muß zwifchen feinen Muskelfhichten einen weißen, geronnenem 
Eiweiße ähnlichen Stoff Haben. Will man frifhe Karpfen Laufen, fo 
muß man feine wählen, welche tiefäugig, fehr matt, bleich in der Farbe, 
flefig und auf dem Rüden mit grünem Schleime oder Moofe befchlagen 
find, fie haben entweder eine Krankheit oder ein zu hohes Alter. Lachs 
darf nicht nach Juli und Auguft (in der Laichzeit) gefangen fein und 
fein gelb und braungefledtes Fleifch haben. Im October, November und 
December find fie frank, haben Blafen auf der Haut und dürfen nicht ge- 
geffen werden. Auch Salmen find während der Laichzeit mit Blafen be- 
det und fehr nachtheilig für die Gefundheit. 

Es gibt fehr viele kranke Fiſche; nicht allein herrſchen periodifche 
Seuchen unter ihnen, wie Boden, jondern manche Gattungen find wäh 
end der Laichzeit garnicht genießbar, die Eier der Hechte und Barben um diefe 
Zeit fogar giftig. Inlangfam fließendem oder fpärlichem Waffer oder wo ver⸗ 
dorbenes Waffer hinzutritt, befommen die Fifche, befonders im Sommer, die 
Faulkrankheit, fie fterben und ſchwimmen oben, wo fie häufig aufgegriffen 
und dann verlauft werden. Man muß aber feine Fifche kaufen, deren Fleifch 
gelblich oder, fhwammig und ftark riechend ift,. fie haben größtentheil® 
die Faulkrankheit gehabt. Desgleichen Feine Fifche, deren Zahne gelb 
oder fchwarz find, befonders in Städten, wo Blei= oder Kupferbergwerfe 
in der Nähe find, welche ihren Abflug in die Gewäffer Taufen laſſen. — 
Wenn es ſchon an fich zu vermeiden ift, todte Fifche zu kaufen, To ift 
man doch oft, namentlich bei frifchen Seefifhen (Schellfiſch, Dorſch 2c.) 
gezwungen, todte Fifche zu kaufen, die aber dann alle Kennzeichen an fi) 
tragen müflen, daß fie erſt vor Kurzem, möglichft erft auf dem Transporte, 
geftorben find. Alle todten Fifche diefer Art haben au hartes Fleiſch 
und rothe Floſſen. Das Gegentheil, blaffe Floſſen und weiches Fleiſch, 
muß vor dem Ankaufe warnen. Es entwidelt ih, außer in Franken und 
von Natur giftigen Fifchen, auch in allen todten fehr. leicht ein Gift, 
das zu den beftigiten gehört, welche man kennt und worüber noch jeht 
viele dunkle Anfichten herrfchen ;*) man beobachtete daffelbe auch wahrend 


*, Ehriftifon nimmt ein fpecififhes Fiſchgift an; Hildebrandt nicht — 
Autenrieth hält das Fifchgift für eine bloße Mopdification der Fettſäure, mit einem 
pimelinartigen Stoffe. 
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der Raichzeit an lebendig eingefangenen. Alle fettreichen Fiſche, wie der Aal, 
der Stör, der Haufen, find geneigt, das Gift zu entwideln, deſſen Wir- 
tungen denen des Wurftgiftes ahnlich find. Gefalzene Fifche, Die entweder 
fhon vor dem Einfalzen oder fpäter verdarben, find oft giftig. Durd 
Kochen kann man fie entgiften. 


Man fängt die Fifche auch oft durch gefeßwidrige Mittel, um 
fie gleih in Maffe zu gewinnen ; namentlich gefhieht das durch Ko dels- 
törner”) und der Genuß folher Fifche hat ſchon Vergiftungen bewirkt. 
Man kann fih nur dagegen fügen, dag man feine todten Fiſche Fauft. 


Friſche, todte Fiſche, beſonders Seefifhe, werden haufig aufge: 
blafen, damit fie groß und ſchwer erfcheinen ſollen;“) man entdedi 
diefen Betrug, indem man den Daumen an jede Seite einer Öffnung legt, 
welche ſich verdachtiger Weile am Bauche befindet, und aus welcher bei 
ftarfem Drude Luft entweidht. 


Bei geräuherten Fifhen muß man fid) wegen des möglichen 
darin vorhandenen Fifchgiftes, vorfehen. Namentlich gilt dieſes von den 
geräucherten Häringen (Büdlingen), zu denen fehr oftdie älteften und 
bereits verdorhenen Häringe genommen werden und bei denen das Räuchern 
nicht das ſchon erzeugte Gift zu zerfeßen vermag. Werden diefe geräucyerten 
Fiſche zu lange unverlauft aufbewahrt, fo können fie auch dann noch ver: 
derben, was fich zu erfennen gibt, wenn fie fehmierig werden. Zerriſſene, 
fhmierig weiche, ſchimmliche, Tederharte, widerlich ranzig riechende und 
fhmedende Büdlinge, Neunaugen 2c. darf man nicht faufen. Guter 
Kabeljau darf nit ranzig, nicht fledig und nicht in zerbrödelten 
Stüden aus der Tonne kommen; eingefaen (2aberdan) muß man bie 
kleine, Ragnet genannte Gattung vorziehen, weil fie weniger Neigung zum 
Berderben hat; eingefalzen und an der Luft gedörrt (Stodfifh) muß 
er weiß und nicht röthlich fein, Keine Flecke, keinen Schimmel und feine 
weiche Eonfiftenz haben. Eingewäfferten Stodfifch ſoll man nidt 


*) Man mengt fie unter Brot, formt Fleine Kugeln daraus und wirft fie in den Teich; 
die Fiſche, welche fie verfchluden , werden betäubt und ſchwimmen auf der Oberfläche, we 
man fie mit den Händen greifen kann. 

*) Es wird am Bauche des Fifches eine Öffnung gemacht, eine irdene Tabafspfeifen- 
töbre oder eine Federſpuhle eingeführt, die Gegend unter der den Ohren zunächſt liegenden 
Sloffe unterhöplt und dann Luft eingeblafen. 
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kaufen, denn gewöhnlich war er verdorben. und in Kalkwaſſer eingeweicht, 
um ihm feinen faulen Geftant zu nehmen. 

Über diein Tonnen verfhidten Fifche, wie Häringe, Sar- 
dellen, Anchowis fihe Abfhnitt VI. — 


Behleidungsftoffe. 
Leinen, danf, Baumwolle, Teffel, Wolle und Seide. 


Die Pflanzen » und Thierftoffe, aus welchen die zur Bekleidung die- 
nenden Gewebe hergeftellt werden, find bekanntlich in den Händen unehr⸗ 
licher Manufacturiften und Kaufleute täglich Gegenitand der Betrügerei 
und die Klagen, ftatt Leinen oder Wolle ein Gemifh aus dem Einen oder 
Andern mit Baumwolle gekauft zuhaben, kann man in jedem Haufe hören. 

Aus der Pflanzenwelt dienen namentlih in Deutfchland: 
Blades, Hanfund Baumwolle zu Anfertigung von Geweben ; doch 
kommen in den Kaufladen aud) Gewebe aus den verfchiedenften Pflanzen, 
welche geeignete Baft- oder Blattfafern befiben, vor, wie aus der Flachs⸗ 
Tilie (ale Neuſeeländiſches Leinen) aus der Boehmeria puya 
(ald Hinefifhes Graszeug) aus Musa textilis (ald Manilla- 
Hanf) aus Corchorus capsularis (als englifhes Jute- Gewebe) 
aus verfihiedenen Species der zu Martinique und am Senegal wachſenden 
Agaven, namentlih der großen Baumalos, aus der indilchen 
Crotalaria juncea, der Asclepias gigantea, aus dem Baſte der weftin- 
difehen Lagetta lintearia, der Urtica canadensis und canabina (zur 
Bereitung des Neffeltuches oder Mouffelin, von der Stadt Moſſul 
in Borderafien fo genannt) ꝛc. Aus dem Thierreiche benußt man 
vorzugsweife die Schaafwolle, die Haare einiger Ziegen und die 
Cocons der Seidentraupe. 

Die Leinwand foll ganz aus den gewebten Fafern des Flachſes, 
Linum usitatissimum, beftehen, der wahrfcheinlich aus dem Oriente zu 
ung gefommen und ſchon dem Mofes bekannt gewefen ift.”) Er wird aus 


*) Obgleich die Römer fih vorzüglich in Wolle kleideten, fehäßten fie die Leinwand 
fehr, Weiber und Priefter fhmüdten fi damit und man verfertigte Servietten und Hand- 
tücher daraus, die die Gäfte ſelbſt mitzubringen pflegten. Die alten Gallier baueten ben 
Flachs fehr eifrig. 
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dem Boden ausgezogen, wenn die Samenkapfeln noch grün oder fen 
völlig gelb geworden find, diefe werden dann abgeriffelt, die Stengel in 
„Buſen“ zufammengebündelt und in die „Waſſerröſte“ gebracht, darauf 
getrodnet, mit hölzernen Schlägeln geflopft, dann gebrochen ( gebraft), 
gefhmwungen und gehechelt. Durch dieſes Verfahren wurde die Faſer von 
der „Schewe“ getrennt und von den fehlechten, verworrenen Fafern (Hede) 
gefondert. Die Leinwand, welhe aus den gefponnenen Flachsfäden ge 
webt ift, unterfcheidet fih, je nach der Feinheit des Fadens, in feine und 
grobe ; je feiger, defto höher ift fie im Preife. Die feinfte Leinwand 
beißt Batift oder Batiftleinwand, da ed au ein feines Gewebe 
aus Baumwolle gibt, das man Batiftmouffelin nennt. Durchkreuzen 
fih die Faden nit im rechten Winkel, fondern laufen fie ſchräg, fo nennt 
man die Leinwand gekepert und je nad der Stärke des Kepers, Zwil: 
lig, oder Drillig; werden aber fünftliche Mufter hineingewebt, fo heißt 
fie Damaft. Daffelbe gilt auch für Baummwollengewebe. Überhaupt gibt 
e8. viele Gewebsformen , je nachdem man die Fäden mit einander miſcht. 
Immer aber find zwei Faden ſyſteme im Gewebe vorherrfihend, nam: 





Big. 1412, Die Fafern des Flach ſes. 200 Mal im Durchmefler vergrößert. 
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lich die der Länge nach parallel laufenden Faden, welche man die Kette 
nennt, und die der Breite nach laufenden, welche die erfteren recht- 
winklich durchkreuzen und Einſchlag heißen. 

Um in einem Gewebe die Flachsfaſer ſofort zu erkennen, 
alfo dafielbe als Leinwand zu prüfen, if das Mikroſkop ein vortreff- 
liches Mittel.”) Wir geben in Fig. 142 eine vergrößerte Anficht davon. 
Hat man fih einmal den Charakter diefer Faſern ſinnlich eingeprägt, ſo 
kann man fie leicht von andern Gewebefafern unterfheiden und läuft nicht 
Gefahr, betrogen zu werden. Sie zeichnen fi durdh ihre, an den Enden 





Fig. 143. Die Faſern des Ganfe 6. 200 Mal im Durchmefſſer vergrößert, 


fi verſchmälernde und ihre rundlich edige Form, vorzüglih aber dur 
die Mittellinie, den feinen Röhrentanal, und Andeutung der Gliederung 
aus, indem in Abftänden die mittlere Linie durch ein Knötchen oder eine 
Querlinie marfirt ift. — 


*), Man muß einige Fäſerchen von dem Gewebe, das man prüfen will, auf ein Object- 
glas Iegen, mit einem Tropfen Wafler anfeuchten und ein Dedgläschen feft darauf drüden. 
Dadurch werden die Bafern Kar und durchfichtig. 
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Der Hanf, die Faſern von Cannabis sativa, der aus Dftintien 
und Perfien zu ung gelommen ift und ſchon in alteften Zeiten zur Anfer- 
tigung von Geweben diente, wird ebenfo wie der Flachs behandelt. Ti 
Hanfgewebe find immer gröber ald die Flachdgewebe, aber weit dauerhafter. 
Auch die Hanffafer Hat ihre ganz beftimmte, mikroſkopiſche Geftalt; in 


Fig. 143 zeichneten wir fie in einer 200fachen Vergrößerung ; fie mad 


fih , gegen die Flachsfafer gehalten, durch derbere Bildung und flärfer: 
Gliederung unterfcheidbar. Auf den erften Anblid ift ed dem Laien vielleict 





Fig, 144. Flach sfaſer, mit Salpeterfäure behanvelt. 400 Mal vergrößert. 


r 


ſchwer, beide verwandte Formen mit Sicherheit zu unterfoheiden ; für dieſer 
Fall Iege man die zu prüfende Fafer in Salpeterfäure und koche fie 
furze Zeit damit, was am Beften in einem Probirgläschen geſchieht: 
bringt man dann die Fafer wieder zwifhen zwei Glasplatten unter da 
Mikroſkop, fo Tann man fi) über ihre Natur ald Flachs oder Hanf ge 
nicht mehr täufhen, denn fie haben eine ganz verfchiedene Geftalt ange 
nommen. Sig. 144 ift die alfo behandelte Flachsfaſer, Fig. 
145 aber die Hanffafer. 


ji 
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Fig. 145. Hanffaſer, mit Salpeterfäure behandelt. 400 Mal vergrößert. 


Die Baummolle, welche fih als Verfälſcherin der Leinwand einen 
üblen Ruf erworben hat, kommt von der Pflanze Gossypium ; es gibt 
aber eine große Zahl von Baummwollenforten, die fih nicht nur nad) der 
Pflanze, fondern auch dem Lande, wo fie wachen, in Hinficht der Lange, 
Feinheit, Farbe und Feftigkeit der Fäden unterfeheiden und danach einen 
ungleichen Werth haben. Die krautartige, weiße Baummolle 
(Gossypium herbaceum) ift urfprünglich ein wildes Gewächs in Arabien 
und Perfien, aber jebt im griechiſchen Archipel, in Oſt- und Weftindien, 
Spanien, Italien 2c. cultivirt. Wir bekommen unfere Baumwolle 
größtentheils aus Macedonien, Agypten, Sicilien, Weſtindien, Surinam 
und den ſüdlichen Staaten der amerikaniſchen Union. Die wallnußgroßen 
Kapſeln der Pflanze ſpringen bei der Reife in vier Fächer auf, worin die 
erbſengroßen Samenkörner liegen, von der Baumwolle feſt umhüllt. Bringt 
man ſie in die Wärme, ſo dehnen ſie ſich ſo aus, daß ſie den Umfang eines 
Apfels erreichen. — Andere Arten find die von Gossypium arboreum, 
dem Baumwollenbaum, und Gossypium barbadense, der weſtindiſchen 
Pflanze — namentlich von Gossypium religiosum, der chineſiſchen 
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oder gelben Baumwolle, dievon derin China und Hinterindien wait: 
den Staude fommt, und, nebft der Baumwolle von Gossypium Nankın: 
zur Anfertigung der bekannten Nankingzeuge gebraucht wird. Betrüße 
rifcher Weife macht man aber jeßt auch Nanking aus weißer Baummol: | 
die man mit der Frucht von Acacia arabica gelb färbt, aber in der Wäſt 
die Farbe verliert. — Aus Baumwolle webt man, außer dem Nanfın: 
die mannichfaltig bekannten Stoffe, welde ald Calico, Katur | 
Mouffelin, Pique, Mandefter, Ieanet, Ginghan :| 








Fig.146. Die Baummollenfafer. 200 Mal im Durchmefler vergrößert. 


namentlich in England verfertigt werden, wo die Manufacturen jahrlı: 
über 60 Millionen Pfund Baunmolle verarbeiten. 

Die Baumwolle wird am Sicerften durch das Mikroſkop an de 
Geftalt ihrer Fafer erkannt, wodurd fie ih von allen anderen Gewebt 
ftoffen unterf&heidet. In Fig. 146. zeichneten wir die Baumwollen— 
fafer in 200fadher Vergrößerung. Sie ift eine breitgedrüudte 
theilweife um fich feldft gedrehte, inwendig hohle, didwandige Falk: 
deren innerer Kanal, wie man auf dem Querſchnitte fieht, ebenfalle ;: 


x 
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fammengedrüdt erfcheint. Halten wir fie gegen ig. 142 und 143, 
fo bemerkt man den großen Unterfchied von Flahe und Hanf. Wollte 
man fie aber, gleich jenen, ebenfall® mit Salpeterfäure behandeln, fo 
würde fie fi noch auffallender von jenen untericheiden, indem fie dann 
Die Form annimmt, wie Fig. 147 darftellt. — 


Hat man nun ein Gewebe vor fih, das man als Leinen oder Baum⸗ 
wolle beftimmen will oder das man in Verdacht hat, aus einem Gemifche 
beider Pflanzenfafern gewebt zu fein, fo legt man ein Stüdchen davon 





Big. 147. Baummollenfafern, 
mit Salpeterſaͤure behandelt in drei verſchiedenen Graden der Einwirkung, 
400 Mal vergrößert. 


unter das Mikroſkop und prüft dann nachher die einzelnen Faſern, an⸗ 
fangs troden, dann mit Waffer befeuchtet, endlich mit Salpeterfäure auf 
angegebene Weife behandelt. Der Wichtigkeit der Sache und des täglich 
vorkommenden Betruged wegen geben wir unfern Lefern nod eine mi- 
troftopifhe Anfihtder gewebten Stoffe felbft und zwar in Fig. 
148 ein Stückchen feinfter, unverfälfhter Leinwand und in 
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Fig. 148. Beinfte, unverfälfchte Leinwand. 100 Mal im Durchmeffer vergrößert. 


Fig. 149 ein Stüdhen feinften Bau mmwollengewebes, beide 
100 Mal im Durchmeffer vergrößert. 

In den Manufacturhandlungen finden wir aud) Stoffe, die angeb: 
lich aus fremdlandifchen Pflanzen, von denen man nicht felten ihre erit 
geſchehene Entdedung zu behaupten fucht, gewebt fein follen. — Außer 
dem Manillahanf, der aus den Dlattfcheidenfafern von Musa textilis 
befteht und nur grobe Gewebe, namentlich Stride, liefert, fanden wir 
in allen Stoffen, die man ale tropifhe Neſſelgras- oder Neujee: 
land- Fafern bezeichnete, nur drei Pflanzen vertreten, nämlich die 
Puya, von Boehmeria puya, dann die Subftanz des chineſiſchen 
Grasgewebes, Boehmeria nivea, endlich die Jute, von Corchorus 
capsularis. Die Neufeelandgemwebe (von der Flachslilie, Phormium 
tenax) fünnen zu feinen Stoffen gar nicht verarbeitet werden, denn 
die zähen Faſern der langen Blätter, welche viel härter ald Hanf fint, 
dienen nur zu groben Kleiderftoffen, namentlid aber zu Matten und Reken. 
— Um unfere Lefer für den Fall der Eontrole, wo fie vielleicht Puya, 
Chinagrasftoff oder Jute faufen, in den Stand zu feben, das 
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Gewebe auf feine Echtheit zu prüfen, geben wir bier die mifro- 
ſkopiſchen Abbildungen der Kafeın. In Sig. 150 fiehbt man die 
Faſern der Puya, normalund mit Salpeterfaure gelobt — 
in Fig. 151. die Fafern des Chinagrafes und in Fig. 152 die 
Hafer der Zute, fämmtlih 200 Mal im Durchmeſſer vergrößert und 
zwar einmal normal, dag andere Mal in Salpeterfäure gekocht. Unter 
Neſſel verfteht man jebt ganz verfchiedene Gewebe; urfprünglich ift das 
Gewebe darunter verftanden, welches aus den Stengelfafern der Brenn- 
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dig. 149. Feinfter Baummwollenbatift. 100 Mal im Durchmeffer vergrößert. 


neffeln, der einheimifchen Urfica dioica und der ausländifhen Urtica 
canadensis und canabina fabricirt wurde; man nennt aber gegenwärtig 
alle Baummwoll-Mouffeline Neſſeltuch, wegen der Ähnlichkeit 
mit dem echten Neſſelgewebe, das aber wol kaum noch im Handel geſucht 
wird, ſeitdem die Baumwollen-Manufacte den hohen Grad von Feinheit 
und Vollkommenheit erreicht haben, wie in England, von woher ſogar 
die Chineſen ſelbſt ihre feineren Baumwollgewebe beziehen. 


Die Wollftoffe, welche aus Thierhaaren (Wolle) verfertigt 
Berfälfhung d. Nahrungsmittel. 30 


466 Gewerbliche und Fabrifproducte. 


werden, kommen vorzugsweiſe vom Schaafe, von einigen Ziegen und 
auch wol vom Kameele. Die Schaaffhur liefert die Wolle vornehmlich 
bei ung auf den Markt und in die Fabriken von Tuch, Merino’s, Flanell 
2c. Die Merinomwolle ift kurz, fein und gekräufelt, die enalifche, ſäch— 
fie und überhaupt deutſche Wolle ift Tanghaarig und ungefräufelt. 
Unter dem Mikroſkope unterfeheidet fih die Wolle augenfällig von 
Baumwolle, Leinen, Hanf und jeder anderen vegetabilifchen Fafer, 
da fie ja ald thierifhes Haar von ganz anderer Structur ift. Fig. 





u — 


Fig. 





150. Puya-Faſer. 
a. Im natürlichen Zuſtande. b. Mit Salpeterſäure gekocht. 200 Mal vergrößert. 


153 ſtellt Shaafwolle in 200maliger Vergrößerung dar ; das Kameel- 
haar ift weit dicker und erfcheint fhon bei 100maliger Durdhmefferver: 
größerung fo wie in Fig. 154 a. abgebildet ift. Aus dem Haare der 
Zibetziege wird Kaſchmir und Tibetftoff, aus dem der Kämel- oder 
Angoraziege der Kamelotgewebt. In Fig. 154 b. fieht man das 
Haar der Tibetziege. | 


Die Seide ift das Gefpinnft der Seidenraupe, Bombyx mori, 
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welche jeßt auch fünftlich im nördlichen Deutjchland gezogen wird und fi 
von den Blättern des weißen Maulbeerbaumes ernährt. Ihr ovaler, meift 
gelber Cocon befteht aus drei Lagen, Deren Außerfte die fogenannte 
Sloretfeide, deren mittelfte die feine Seide, und deren innere 
die Seidenwatte liefert. Der Seidenfaden erſcheint unter dem Mi- 
troftope, wie Fig. 155 darftelt, als ein transparenter, gleichmäßig 
dicker, in der Länge fanft geftreifter und in der Mitte das Licht ſtark re- 
flectirender Eylinder, dernicht hohlift. Wir haben hier die Seidenfädchen 





Fig. 151. Chinefifche Srasfafer. 
a, Im natürlichen Zuſtande. b. Mit Ealpeterfäure gefocht. 200 Mal vergrößert. 


aus einem ehten Madras-Taſchentuche gewählt. Betrachtet man 
die rohe, noch niht zum Gewebe verarbeitete Seide, wieman 
fie vom Cocon zieht, fo erfeheinen die Fäden, in Waſſer unter dem Mikro⸗ 
ſkope gefehen, fehr durdfihtig, mit [harfen, doppelten Rand- 
conturen und in der Mitte mit zwei dDiht nebeneinander 
laufenden [harfen Linien dur die ganze Länge. — Etwa 
daran hängende oder auffibende unregelmäßige Körperhen find. Staub, 
der durch das Mikroſkop vergrößert wird. 
30* 
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Rach diefen mikroſkopiſchen Unterfchieden , die bei der Prüfung von 
derartigen Gewebsſtoffen von größter Wichtigkeit find und im Rothfalle 
fon mit einer guten Loupe und einiger praftifhen Übung wahrgenommen 
werden können, wenden wir und jebt zu anderen Unterfcheidungsmerf- 
malen. — Es kommt im Handelöverfehre namentlich darauf an, daß man 
auch wirklich denjenigen Stoff erhält, der dem Namen deffelben und ſo⸗ 
mit auch feinem Werthe vollfommen entfpriht, daß man nicht Hanf- 
oder Leinenzeug kauft, welches mit Baumwolle verfälfcht ift, daß man nicht 








| | | hi | N | | 
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. Big. 152. Jute= Safer. 
a. Im natürlichen Zuſtande. b. Mit Salpeterfäure gekocht. 200 Mal vergrößert. 


Kaſchmir (das Gewebe aus dem Haare der Tibetziege oder deren verwandten 
Nacen) theuer bezahlt und doch nur ein Gemiſch von jenem koſtbaren 
Ziegenhaar mit gemeiner Wolle empfüngt. Die Betrügereien in diefen 
Manufacturftoffen find ebenfo ausgedehnt, wie wir fie ſchon bei Gelegen- 
heit der Colonial- und Mehlwaaren Eennen gelernt haben, ja, es gibt 
Leinen-, Woll- oder Baummollenftoffe, die auch nicht einmal durch einen 
einzigen Faden den Namen reprafentiren, unter dem fie im Handel aus- 
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geboten werden. Großartige Betrügereien kommen bei dem Berfertigen 
und Verkaufe Poftbarer Shawls vor, welche, namentlich als oftindifche 
oder als Kaſchmirs, zu hoben Preifen verwerthet werden und entweder 
halb oder ganz aus Schaafwolle oder untermifcht mit Flockſeide beftehen. 
Es ift nicht erforderlich, daß die Kafıhmirwolle aus Tibet kommt, man 
verfertigt auch in Frankreich echte Kaſchmirſhawls, die aus einheimiſchem 
Zihetziegenhaar gewebt und unter dem Namen Chäles- Ternaux bekannt 
find, denn Ternaug verpflanzte echte Tibetziegen mit großem SKoftenauf- 





Big. 153. Schaafmwolle. 200 Mal im Durchmeffer vergrößert. 


wande auf franzöfifchen Boden, wo diefe Racen nunmehr cultivirt und ge- 
zogen werden. 

Es gibt ein allgemeines Prüfungsmittel, um vegetabilifche 
Zeugftoffe von thierifhen zu unterfheiden; es ift dabei 
einerlei, ob die Fäden gewebt oder noch roh oder gefponnen find. Man 
thut fie namlich in eine gläferne Probirröhre, verfchließt diefe mit einem 
Korke und erhigt die Röhre über einer Spiritusflamme, fo daß fi inner- 
halb der Röhre Dampfe erzeugen. Jenachdem nun diefe Dämpfe auf 
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Lackmußpapier einwirken, alfo fauer oder alkaliſch reagiren, erfennt man 
pflanzliche oder thieriſche Gewebsſtoffe. Man nimmt nämlich den Kork 
fhnell und behutfam ab und halt ein Stüd Ladmußpapier auf die öff- 
nung der Probirröhre, damit die Dämpfe daran ftogen. Alle Thier- 
ftoffe (Wolle, Haar) entwideln ammoniafalifhe Dämpfe, weldhe das 
rothe Ladmußpapier blau färben, alle Bflanzenftoffe aber (Leinen, 
Hanf, Baumwolle, tropifhe Faſern) röthen das blaue Ladmup- 
papier. — 





Fig. 154. a. Kameelhaar. b. Haar von der Tibetziege. 
100 Mal im Durchmeſſer vergrößert. 


Man hat einft in Rouen vorgefchlagen, in irgend einem Gewebe Die 
pflanzlichen oder thierifchen Faden dadurd zu unterſcheiden, daß man ein 
kleines Stüdchen vom Gewebe, in Quadratform, ungefähr 3— 4 Gen: 
timeter (1 Centimeter ift beinahe 44, Linie) herausfchneidet, alle quer⸗ 
laufenden Fäden, den Einfhlag, herauszieht und alle Längefäden, die 
Kette, einen nach dem andern an einer Tichtflamme verbrennt; alle 
pflanzlihen Fäden, alfo Leinen, Hanf, Baumwolle ꝛc., brennen mit 
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lebhafter Flamme, ohne irgend einen Ruͤckſtand zurückzulaſſen, und verbreiten 
einen deutlichen Geruch von verbrannter Leinwand, alle thieriſchen Fäden 
aber, alſo Wolle und Seide, brennen ſchlecht, es bildet ſich am Glühende 
eine ſchwammige Kohle, welche die weitere Verbrennung aufhält; zugleich 
entwickelt ſich ein ſtarker Geruch nach verbranntem Horn. Es iſt dabei 
leicht, die pflanzlichen und thieriſchen Faden zu zählen und danach vom 
vorher gemeffenen Quadratſtückchen auf das Ganze zu fchliegen. — Diefes 
Berfahren hat feinen Weg durch die ganze Handelöwelt gefunden und wird 
überall als eine gute Controle ausgeübt. 





Big. 155. Seidenfäden. 200 Mal im Durchmeffer vergrößert. 


E8 gibt auch noch eine Menge — Mittel, um Wolle 
von pflanzlich en Faden zu unterſcheiden. 


Thut man Wolle in eine Auflöſung von ätzkali oder Ätznatron (5 
‚ Theile auf 100 Waffer) und erhitzt diefelben in einer Probirröhre, fo Töft 
fi die Wolle darin auf, was von feiner pflanzlichen Fafer ge- 
ſchieht. — 

Nah Lebaillif und Laffaigne unterfheidet man Seide und. 


IIII....--·-— 
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Wolle, weiße Baumwollenfäden und Leinen ſehr prompt, indem man den 
verdächtigen Stoff 13 — 20 Minuten lang in einer Löſung von ſalpeter⸗ 
faurem Quedfilberoryd kocht; alle thierifchen Faden, die im Gewebe 
gegenwärtig find, nehmen eine amaranthrothe Farbe an. 

Zauht man (nah Peltier) ein Stüd Zeug 12 — 20 Minuten 
lang in eine kalte Mifhung von gleihen Boluntheilen concentrirter Sal- 
peterfäure und Schwefelfäure von 66 Graden, wäſcht es darauf in einem 
Beden voll Waffer aus, big die Zunge, wenn man dad Zeug daran drückt, 
feine Spur von Säure mehr erkennt, fo werden alle im Zeuge vorhande- 
nen Fäden von Seide und Ziegenhaar vollfommen aufgelöft, 
ale Wollfäden aber citronengelb oder dunkelbraun, alle pflanz- 
lihen Faden aber weiß fein. Im Falle, daß man Seiden- oder Kaſch— 
mirftoffe auf diefe Weife prüfte, gibt der übrigbleibende, nit auf- 
gelöfte Rüditand fhon fogleih das Verhältnig an, in welchem faljche 
Stoffe eingewebt wurden. Iſt das Zeug aber ungleichmaßig gelb oder 
braun geworden, fo erkennt das Auge fhon die Wolle und das fremde 
Gemifh. Trodnet man bei gelinder Wärme die pflanzlichen Faſern im Ge- 
webe, fo haben fie mehr oder weniger die Eigenſchaft der Schießbaum- 
wolle angenommen, das Gewebe brennt Iebhaft und läßt nun die darin 
vorhandenen Wollfäden als Kohle zurüd, die dann völlig einem Netzge— 
webe von Metall ähnlich fieht. Diefes Verfahren ift namentlich bei’ far- 
bigen Stoffen zu empfehlen. | 

Ale Thierhaare (Wolle) nehmen, wenn man fie einige Zeit in 
Salpeterfäure kocht, eine gelbe Farbe an, alle Bflanzenfafern 
bleiben weiß. 

Maumene hat das Zinnhlorür (Zinnfalz) als Prüfungs: 
mittel empfohlen, um in den Geweben die Baumwolle, Wolle, Seide und 
das Leinen zu unterfoheiden. Man taucht den Stoff in eine erwärmte 
Zinnlöfung und merkt auf die Farbenveränderung ; alle Baummwollen = 
und Reinenfäden werden ſchwarz, Seide und Wolle behalten ihre Farbe. 

Bei allen dieſen allgemeinen Prüfungsmitteln thut man gut, das 
Stückchen Zeug in einem beſtimmten abgemeſſenen Quadrat, uns 
gefahr 4%, Linie lang und breit, abzufchneiden und der chemifchen Ein- 
wirkung zu unterwerfen ; hatman es dann ausgewafchen und getrodnet und 
betrachtet man es mit einer Loupe, fo kann man fehr bequem die Zahl 
der echten und falfhen Fäden auf einem gemefjenen Raume gewahren. 
Hat man Salpeterſäure als chemiſches Prüfungsmittel benugt, To 
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werden die Fäden unter dem Mikroſkope jene bedeutende Veränderung 
in der Form zeigen, wie wir bereits in unferen Abbildungen dargeftellt 
haben. — 

Mir geben nun noch mehrere fpecielle Prüfungsweifen an, um bes 
fondere Stoffe zu controliren. 

Um Seide von Wolle zu unterfcheiden, wendet Laffaigne 
eine Mifhung von Agnatron und Bleiglätte an, nämlich eine heiße Aufs 
löſung von 15 Procent Ätznatron und 100 Procent Bleiglätte (Blei- 
oryd). Im diefer Flüffigkeit wird die Wolle allein braunfchwarz, was von 
dem Schwefel in der Wolle herrührt, woraus Schwefelblei entſteht. 

Um im SlanelT die echte Wolle herauszufinden, nimmt man ein 
gewogenes Stückchen und wäfcht es in Kalilauge von 12 Grad Baum, 
kocht e8 darin und bewegt es öfters mit einem Ölasftabe hin und her; die 
Wolle wird fih bald auflöfen und fi mit einer Seife bededen, 
während die Baummolle nur ſchwach verändert wird. Man hört dann mit 
dem Kochen auf, wäſcht den unlöslichen Rüdftand, dernuraus Baum⸗ 
wolle befteht, in Wafler aus, trodnet und wägt ihn. Man erkennt 
daraus die Menge der Baumwolle, welche der betrügerijche Fabrikant in 
den Flanell, überhaupt angeblihe MWollftoffe mit eingewebt hat. Eine 
bloße Unterfuchung mit dem Auge, ohne ſolche hemifche Hülfsmittel, täuſcht 
felbft den beften Sachkenner. 

Um ein Gewebe aufleinen und Baumwolle zu prüfen, bereite 
man fih eine fehr gefättigte Auflöfung von Zuder und Kochſalz, tränke 
Das zu prüfende Stüd darin, trodine ed dann, bringe die vereinzelten 
Fäden, die man fi von der Kette und vom Einfchlage gefondert hat, 
an die Flamme und bemerke ihr Verhalten beim Verkohlen. Alle Leinen- 
faden werden mit einer grauen Farbe, alle Baummwollenfäden aber mit 
ſchwarzer Farbe verfohlen. 

Böttger wendet eine Methode an, welche aber nur auf weißes 
Gewebe anwendbar ift. Man taudt ein Stüd Zeug von 45 Linie lang 
und breit in eine kochende Miſchung von gleichen Gewichtstheilen Aptali 


und Waffer, laßt es darin zwei Minuten lang weichen, drüdt es aus, 


wäfcht es in deftillirtem Waſſer und zieht von der Kette ungefähr 6 — 10 
Fäden, von dem Einfchlage ebenfo viele Fäden heraus. Alle Leinenfäden 
werden dunkelgelb, alle Baumwollenfäden weiß oder hellgelb 
erfheinen und nian kann genau jeden einzelnen Baden zählen, der fäljch« 
lich eingewohen ift. — Um in einem angeblien Leinen» oder Hanf⸗ 


.“ 
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gewebe die eingemifchte Baummolle zu entdeden, empfahl Kindt ein 
Berfahren, das ſich auf die Wahrnehmung ftüßt, nach welcher der Zellitoff 
der Baumwolle fich weit leichter in concentrirter Schwefelfäure auflöft, als der 
des Tlachfes oder Hanfed. Man entfernt zunachft die Appretur aus dem 
Gewebe, das geprüft werden foll, indem man es einige Zeit in Wafler 
kocht; hat man es wieder getrodnet, fo taucht man ein Stud bis zur 
Hälfte 1 — 2 Minuten lang in concentrirte Schwefelfäure; das Gewebe 
wird durchfichtig werden, die Baummollenfäden werden zuerft angegriffen fein 
und ſich mit einer Art Gummi bededen, wenn die Reinen - und Hanffaden 
noch weiß und undurdfichtig bleiben. Wafcht man die Gummimaffe mit 
Waſſer fort und neutralifirt die Saure im Gewebe durch Eintauchen in 
eine ſchwache Pottafhelöfung oder in Ammoniak, wäſcht man das Stüd 
dann wieder mit Waffer aus und trodnet es, fo wird man fehen, daß im 
Gewebe alle eingemifchten Baummollenfäden aufgelöft find und man 
kann danach das Mengenverhältniß der Einwebung leicht beftimmen, indem 
man die Zahl der fehlenden Fäden zahlt oder den in Säure eingetaudt 
gewefenen Theil des Stüdes mit dem nicht mit der Säure berührten ver: 
gleiht. Wir dürfen diefes Verfahren als leicht ausführbar und zuverlajfig 
nad mehreren Berfuchen empfehlen. — 

Eine andere Methode zu gleihem Zwede hat Leykauf angewandt. 
Man taucht das völlig trodene Gewebe in DI und drüdt es dann 
ſehr ſtark aus, um wo möglich alles übermäßige Öl daraus zu entfernen ; 
alle Leinenfäden find fehr Hell unddurhfichtig geworden, alle Baum- 
wollenfäden aber weiß geblieben. Zupft man das Gewebe auf, fo ann 
die Zahl der vorhandenen Baummollenfaden leicht beftimmt werden. Cs 
ift aber durchaus erforderlich, daß vorher die Appretur durch Auskochen 
entfernt und das Gewebeftüd mit der größten Genauigkeit vollkommen 
getrodnet wurde. 

Der franzöfifche Chef der Marine-Apothefer, Bincent, empfahl zur 
Auffindung der Faden aus den Fafern der neufeelandifchen 
Flachslilie (Phormium tenax) in angeblidem Leinen- ode 
Hanfgemwebe ale Prüfungsreagentien einmal: concentrirte Salpeter: 
fäure, Salzfaure und Jodfäure; — dann zweitens: eine combinitte 
Einwirkung von einer wäflrigen Chlorlöfung und darauf von Ammoniat. 
— Unter dem Einfluffe 36grädiger Salpeterfäure (die alfo etwas 
falpetriges Gas enthält) färbt der Hanffaden fih Hbleihgelb, ſowol 
in der kalten wie heißen Säure; derjenige Hanf aber, der in ftehendem 
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Waſſer geröftet wurde, bekommt durch die Saure eine leichte, rofige Fär- 
bung; die Leinenfaden aber nehmen in heißer Salpeterfäure eine 
ſchwache Röthe an, dagegen werden die Fäden des neufeeländis 
Then Flachſes fhon in kalter Saure fehr ſchnell blutroth und be- 
halten diefe Farbe felbft nad der Waͤſche. — Unter dem Einfluffe der 
Salzfäure, mag diefelbe falt oder heiß angewandt werden, verändern 
fi Leinen» und Hanffaden garnicht in der Farbe, aber bei einer Tem- 
peratur von 30 — 40 Graden Eelfius wird der neufeelandifche Flachsfaden 
anfänglich ſchwachgelb, darauf roth und bald naher braun oder 
ſchwärzlich — Jodſäure verändert weder die Hanf-, noch die Leinen— 
faſer, färbt aber die neufeeländifhe Flachsfafer rofenroth, befonders 
Thnell bei erhöhter Temperatur. — Will man den Berfuh mit Chlor- 
löſung und Ammoniak machen, fo ift es fehr wichtig, zuerft das Chlor 
und Darauf erſt dad Ammoniak anzuwenden, denn eine umgekehrte Folge 
hat auf die neufeeländifche Flachefafer gar keine färbende Wirkung. Man 
taucht die Probe in die wäſſrige Chlorlöfung und dann, ohne zu lange zu 
fäumen, in die Ammoniakflüffigkeit; die Faden des neufeelandifhen 
Flachſes werden eine violettrothe Farbe annehmen, die durch einige 
Tropfen Salpeterfäure verfhwindet, während Leinen bei diefem Verfahren 
ganz unverändert bleibt und Hanf eine leichte rofige Färbung 
annimmt, die nur etwas lebhafter bei dem in ftehendem Waſſer geröfteten 
Hanfe erfheint. 

Da man vielfach angefangen hat, tropifhe Pflanzenfafern ' 
in die Gewebe zu mifchen, fo find folgende hemifche Refultate zur Erken⸗ 
nung der Beimengung bemerkenswerth: — Salpeterfäure äußert 
gar feine Einwirkung auf die Fafer von Asclepias gigantea ( Syrijche 
Seidenpflanze), fie gibt der Fafer von Oua-oute (einer Pflanze auf ven 
Sandwichinfeln) nur einen fehr ſchwachen röthlichen Karbenton, röthet 
aber die Yafern von Agave, Hibiscus cannabinus (in Senegal) von 
Lagetta (in Weftindien) von Crotolaria, Abaca und Corchoros. Die 
Einwirkung der Ehlorlöfung und darauf folgenden Ammoniaf- 
flüſſigkeit gibt den Fafern von Agave, Hibiscus, Lagetto, Crotolaria, 
Abaca und Corchorus eine vıolettrothe Farbe, deren Starke fich fehr 
von der Farbung des neufeeläandifchen Flachſes unterfheidet. — Wäſſ- 
rige Jodlöfung färbt die meiften Pflanzenfafern mattgelb — nur 
die Boehmeria und Ragetta zeigen eine leichte Blaue; der Hanf, in 
fließendem Waſſer geröftet, wird merklich blau, während die wäfjrige 
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Zodlöfung den in ſtehen dem Waffer geröfteten Hanf nicht bläuet. — 
Salzfäure färbt nur die Faſern von Lagetto und Crotolaria juncea 
gelblig. — Ahkali macht alle vegetabilifchen Fäden gelb, ausgenommen 
von Asclepias gigantea. 

Dei allen Brüfungen, melde man chemifch auf die Befleidungsitoffe 
in Anwendung bringt, ift ed möglich, daß zufällige Urfachen das Reſultat 
ftören, indem die Zubereitungsweife des Gewebes die Empfänglichkeit der 
Faſern für die genannten Reagentien verändert. Wollene und baum: 
wollene Stoffe haben oft Blei in fih, das fie Durch den Leim erhalten 
haben, der zu ihrer Tränkung im Leimwaffer (Encollage) namentlich bei 
der Kette der Wollzeuge verwendet wurde, oder bei Baumwollftoffen in die 
Appretur kam, die fie zur Feſtigung erhalten. So enthalten zum Beijpiele 
die in der Picardie gewebten Shawls eine braune Färbung durch die 
Einwirkung des Waflerdunftes und zwar wird Die Kette allein gefärbt; 
diefe wurde namlich mit Leim gefteift, der in der Gegend von Lille bereitet 
und mit Dleiweiß gemifcht wird. Das Waſſer, worin er aufgelöft ıft, kann 
durh Schwefelwafferftoff ftark gebraunt werden. Die braunen Flede, 
welche Baummollenzeuge nah der Wäſche befommen, werden Durch die 
Schwefelalfalien hervorgebracht, welche in der Wafchlauge enthalten find, 
die aus Kali, Natron und fhwefelfäurehaltigem Kalk befteht ; dieſe wirft 
auf das fchwefelfaure Blei ein, das in der Appretur vorhanden ift, wo es 
den fehwefelfauren Kalk erfeßt, und wo feine Anwendung nicht die geringite 
- Schwierigkeit hat. — Die Hanfgewebe, welche die franzöfifhe Marine be- 
kommt, beftehen aus Hanffäden, die, ohne Chlor, ‚mit Alkalien gebleicht 
find; fie müffen ohne Stärfemehl, nur mit Gummi arabicum gefteift wer- 
den ; daß wirklich Feine Stärke angewandt wurde, prüft man mit Jodtinc- 
tur, die den Faden aledann blau färben würde. Indeſſen gibt es dennod 
Hanf, der, obgleih mit Gummi arabicum appretirt, von Jod geblauet 
wird; dieſe Eigenthümlichkeit fann, wie Malaguti erkannte, von dem 
natürlichen Stärkemehl herrühren, welches in manchem rohen Hanfe zugegen 
ift, und wozu die Röftung beitragen mag. Zahlreiche Verſuche Haben er- 
geben, daß die Gewebe, weldye natürliche Stärke enthalten, in kochenden 
Waſſer 1 Milligramm aus einem Stüde von 1 Quadratcentimeter ber- 
geben, während die künftlih mit Stärke appretirten aber 3,50 Milligrammen 
abgeben ; daß außerdem die erfteren fih von den lebteren unterjcheiden 
lafjen, indem man erft Thierfohle und darauf Jod auf fie einwirken läßt. 
(Thierkohle nämlich vermag ungefähr Yooo ihres Gewichts aufgelöfte 
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Stärke zu abſorbiren.) Das Verfahren von Maloguti iſt folgendes: Man 
ſchneidet von dem Hanfgewebe, welches von Jod blau wird, ein Stück von 
4 Centimeter Quadrat heraus, wirft es in ein Kochfläſchchen, das mit 30 
Grammen deftillirtem Waſſer gefüllt ift, und läßt es bis auf ein Drittel 
einfodhen ; dann mifcht man 1 Gramm Thierkohle hinzu, fehüttelt es durch 
und filtrirt es. Die filtrirte Flüffigkeit, welche ungefähr 10 Kubikcenti- 
meter beträgt, muß erfalten und wird dann mit Sodtinctur geprüft. Ent- 
fteht eine blaue Färbung, dann war das Gewebe mit Stärfemehl künſtlich 
appretirt, entfteht aber feine andere Farbe, als die der Jodtinctur felbft, 
dann hatte das Gewebe nur feine natürliche Stärke der Hanffafer. — 
Was fchlieglich die den Belleidungsftoffen in den Färbereien ge- 
gebenen Farben anbetrifft, jo prüft man die Ehtheit der Farbe, 
d. h. ihre Dauerhaftigkeit und Beitandigkeit, am Beſten durch Wafchen in 
heißem Wafler mit Seife und Trocknen der Probe an der Luft und im 
Lichte. Alle echten Karben dürfen fich nicht verandern oder gar ausgehen. — 


Eold - und Silberwanren. 


Wir haben higr vornehmlich die Lurusartitel vor Augen, welche die 
Gold - und Silberarbeiter verkaufen. Wie oft hier der Käufer betrogen 
und wie [hwer es ihm oft wird, einen derartigen Gegenftand zu prüfen, 
it hinlänglich bekannt. — Es ift dem Chemiker durchaus nicht fehwer, 
Gold und Silber in ihrer Reinheit, Amalgamirung oder Verfälſchung 
nachzuweiſen, aber er bedarf dazu eines Theiles deijelben, um dieſes che- 
miſch aufzulöfen. Diejes Verfahren ift dem prüfenden Käufer im Laden 
des Gold- und Silberarbeiters nicht geftattet, da er fonft dem Artikel des 
Luxus im Anſehen und Werthe ſchaden würde. Wir haben uns deshalb 
in diefer Hinfiht auf folhe Prüfungsmittel zu befchränfen, die dem Ge- 
genftande weiter nicht nachtheilig werden. — Anders ift die Sache, wenn 
wir altes Gold und Silber faufen, verkaufen oder doch den Werth deifelben 
kennen lernen wollen, wo es nicht auf Unverfehrtheit der Form ankommt. 
Hier kann man fon energijcher mit hemifchen Mitteln eingreifen. 


Das Gold gehört bekanntlich zu unferen theuerften Metallen und 
ein Pfund gediegenes Gold hat einen mittleren Werth von circa 430 


478 Gewerbliche und Fabrikproducte. 


% 


Thalern. Im gegoffenen Zuftande ift fein fpecififches Gewicht 19,2, 
im gebämmerten aber 19,5 — e8 gehörtalfo zu den ſchwerſten Körpern. 
Es ſchmilzt bei 1097 Graden, ift von dem Sauerftoff nicht angreifbar, 
die Säuren verändern es nicht, nur Chlor löft es auf, gewöhnlich in der 
Mifhung von Salz» und«Salpeterfäure, dem fogenannten Königswaſſer, 
worin es eine braungelbe Flüffigkeit wird, wenn man es erwärmt ; durch 
Berdampfen des Flüffigen erhält man dann eine braunrothe, zerfließende 
Salzmaffe, Chlorgold genannt (Goldchlorid) das unter der Einwirkung 
des Lichtes metallifhes Gold ausſcheidet. — Gold ift fehr dehnbar, ein 
Gran laßt fich zu einem 250 Ellen langen Draht ausziehen und ald Blatt: 
gold in fehr dünne, große Blätter ausfchlagen. — Auch ale Pulver zum 
Behufe des echten Muſchelgoldes kommt Gold im Handel vor. — 

Das reine Gold ift, gleich dem reinen Silber, viel zu weich und 
der Abnutzung ausgeſetzt, um zu Gegenftänden des Lurus und Nutzens 
verwendet werden zu können. Man verfept ed Deshalb mit anderen Me- 
tallen, die ihm eine größere Härte geben, gewöhnlih mit Silber und 
Kupfer. Den wirklihen Goldgehalt bezeichnet man mit dem Worte 
„karätig,“ bezieht aber nicht, wiebei Silberwaaren, die auf dem Golde 
angegebene Zahl auf 16, fondern auf 24, indem nämlidh die 
Markt Gold (16 Loth) in 24 Theile oder Karate eingetheilt ift. Sagt 
man: dieſes Gold ift 18farätig, dann heißt das: dieſe Legirung befteht 
aus 18 Theilen (%,) Gold und 6 Theilen (Y,) freaidem Zufabe; 6fa- 
ratiges Gold enthielte alfo nur Y, (6 Theile) Gold und % (18 Theile) 
Zufag. — Das Gold laßt fi mit Silber und Kupfer fehr leicht zufam: 
menſchmelzen; die Legirung mit Kupfer heißt die rothe, die mit Eilker 
die weiße, mit beiden Metallen gleichzeitig die gemifhte Karati— 
rung. Die Mark Gold (% Pfund = 16 Loth) zerfällt aber nicht nur 
in 24 Karat, fondern jeder Karat hat 12 Grän, fo daß alfo die ganze 
Mark 289 Grän hat. Die preußifhen Friedrichsd'or haben 21 
Karat 8 Grän, alfo mit anderen Worten: fie enthalten %%s Gold un 
"ya Kupfer. 

Die Goldwaaren haben verfhiedene Farben, was von den 
verfhiedenen Legirungen des Goldes mit Kupfer abhängt; 14Farätiges 
Gold mit Kupfer legirt hat eine rothe Farbe; 14karätiges aber mit 
Silber legirt erſcheint weiß. Alle fchlechteren Legirungen unter 1! 
Karat find immer röther und kupferähnlicher und laufen an der Luft Teic: 
an. Die Goldarbeiter hefigen aber auch noch die Kunft der Färbung; 
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ſie verſtehen unter „Farbe“ eine Miſchung von Salpeter, Kochſalz und 
Alaun, die mit etwas Waſſer im Schmelztiegel geſchmolzen werden und 
denen man, um eine ſchöne Wirkung hervorzubringen, auch wol Gold- 
pulver oder, kurz vor dem Gebrauche, etwas Salzſäure zufegt. Man färbt 
mit diefer Farbe 14karätige und auch wol feinere Legirungen gelb, um 
ihnen das Anjehen von Feingold zu geben, indem man den Gegenftand 
nad dem Glühen zuerft in eine ftarf verdünnte Miſchung von Salpeter = 
und Schwefelfäure (fogenanntes Stärkewafler) eintaucht, d. h. blankfiedet, 
dann an einem Pferdehaar oder feinem Golddrahte kurze Zeit lang in die 
Farbe hangt, dann fehnell in kochendem, darauf in kaltem Waffer ab- 
ſpühlt und damit fo lange fortfährt, His die gewünfchte Feingoldfarbe her- 
vortritt. Alle fehlechteren Legirungen unter 14farätig werden in der 
Farbe ſchwarz. 

Das Goldſchlagloth, welches bei Arbeiten des Goldwaaren— 
händlers mit berüdfichtigt werden muß, befteht bei allen 14karätigen und 
feineren Waaren aus 16 Theilen Feingold, 9 Theilen Feinfilber und 8 


Theilen Kupfer — für ordinairere Waaren, die nicht gefärbt werden 
fönnen, aus 10 Theilen 14 farätigem Gold, 5 Theilen Feinfilber und. 1 
heil Zint. — 


Die gewöhnliche Methode, Gold zuprobiren, beiteht darin, daß 
man etwas davon auf einen fogenannten Brobirftein (Schwarzen Kiefelftein) 
abreibt und diefed mit einem Tropfen Scheidewafler ( Salpeterfäure) be⸗ 
feuchtet. Bon dem aufgeriebenen gelben Strihe verfhwindet gar 
nichts, wenn das Gold rein ift, Alles, was verfhwindet, ift Legiruhg ; 
Zombad verſchwindet ganz. 

Kann man von dem auf feine Legirung zu prüfenden Gegenftande 
etwas opfern, fo löft man daffelbe in Königswaſſer (Salz: und Salpeter- 
fäure) auf; ift Kupfer darin, dann wird die Auflöfung durh Zuthun von 
Ammoniaf blau, oder eine eingetauchte polirte Stahlklinge überzieht fich 
mit einer Kupferlage ; ift Eilber im Golde, fo ſchlägt ſich Chlorfilber un- 
löslich nieder, da das Gold allein vom Königswafler aufgelöft wird. 

In neuefter Zeit werden Goldwaaren, namentlich von England aus, 
verbreitet, die, unter dem Namen 12karätiges Gold, anftatt mit Silber 
mit einer gleicher Menge Zink legirt find. Gefchmeide aller Art, Brochen, 
Ketten 2c. werden von diefem Golde in großer Zahl fabrikmäßig angefer- 
tigt. Wenn man auf dem Probirfteine Salpeterfäure einwirken lapt, fo 
ſchwindet der größere Theil des aufgeriebenen Striches, löſt man. aber 
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Etwas in Königswaſſer auf und läßt in diefe Plüffigkeit Schwefelwaſſer⸗ 
ftoff eintreten, fo wird das Gold niedergefhlagen; filtrirt man nun die 
Flüffigkeit, indem man Pottaſche oder ein anderes kohlenſaures Alkali auf 
das Filter gibt, fo ſchlägt kohlenfaures Zink nieder, das man nun aus⸗ 
wafchen, glühen und am Gewichte beftimmen kann. . 

Die grüne Färbung, 3. B. der Blätter auf Brochen und Ohrge- 
hängen, entfteht durch eine Übervergoldung diefer Theile mittelft eines 
Amalgams, das auf eine Goldlegirung mit Silber aufgetragen und wah- 
vend des Abkühlens mit einem Pinſel aufgeftrihen wird ; es befteht aus 
einem Brei von Salpeter, Salmiat und Grünfpan, der dann bis zum 
Schwarzwerden über Kohlen erhigt, in Waſſer abgelöfht, mit Eſſig oder 
ſehr ſchwacher Salpeterfäure gereinigt, abgefpühlt und gettodnet wird. 
Das mattirte Gold ift nur ein von Chlor angegriffenes, indem ed mit 
einer Mifhung von Salpeter, Kochſalz und Alaun überzogen und erhitzt 
wurde. — 

Die Bergoldung, gleichviel, ob diefelbe eine alte, naffe, 
galvanifche oder Keuervergoldung ift, kann man in ihrer Stärke und 
Güte nur mit Königswaſſer prüfen, indem man ebenfo verfährt, wie bei 
Goldwaaren. Die Dide der Goldlage ift gewöhnlich fo gering, daß fie das 
darunter liegende Metall faum vor der Orydation fchüßt. 

Das Silber darf fi im reinen Zuftande nicht orydiren (toften), 
weder an der Luft, noch im Waller, noch in der Erde, es darf in der Hibe 
feine Farbe und fein Gewicht nicht verlieren, muß bei 1000 Graden Celſius 
ſchmelzen und fpecififh 10,5 fchwer fein.) Ein Pfund Silber ift feinem 
Werthe nah auf 28 Thaler zu ſchätzen. — 


*) Um das fpecififhe Gewicht eines feften Körpers zu finden, Tann man zwei 
einfache Methoden anwenden. — 

1) Man tarire auf einer genauen Wagfchaale (wie fie die Apotheker haben und Tarir- 
waage genannt werben) ein Gläschen, ganz mit Waffer gefüllt; dann lege man auf die 
andere Schaale ein Lothgewicht, neben das Glas aber fo viele Stückchen des zu prüfenden 
Stoffes (wir wollen 5. B. Eiſen prüfen, alfo eiferne Nägel dazu wählen ) bis das Gleich— 
gewicht der Waage Miederhergeftellt ift. Nun nimmt man Glas und Nägel von der Waage, 
wirft die Nägel in das Glas, aus demnun ebenfo viel Waſſer hervorläuft, als die Nägel (das 
Eifen) Raum einnehmen. Man trodnet dad Glas Außerlich rein ab und wiegt ed wieder; 
ed wiegt leichter. da ja Wafler verloren ging. Um die Gewichtsmenge des Waflere, dad vom 
Eifen verdrängt wurde, kennen zu lernen, entfernt man jetzt von der anderen Schaale fo 
viele Gewichte, bis die Wange wieder im Sleichgewichte fteht. Diefe entfernten Gewichte 
(beim Eifen circa 32 Gran) nimmt man ald Divifor, womit in 1 Loth (240 Gran) 


vu 
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Da das feine Silber, feiner Weichheit wegen, ſich ſehr leicht abnugen 
würde, fo wird es zur Herftellung von Silberwaaren, wie Beftede, Teller, 
Körbe, Kaften, Leuchter 2c. mit Kupfer legirt, wodurd ed bedeutend 
härter wird, ohne feine Dehnbarkeit einzubüßen. Es Täßt fih damit in 
allen Gewichtsverhältniffen zufammenfchmelzen ; e8 wird durch Die Legirung 
mehr oder weniger, je nach der Menge des Kupferzuſatzes, gelblich, ſelbſt 
röthlih. Beträgt der Kupfergehalt nicht mehr, ala %,, fo bleibt es weiß. 
Jeder Silberarbeiter ift gefeglich angehalten, auf feinen Arbeiten neben 
jeinem Namen auch Die Legirung anzugeben, um der Betrügerei Schranken 
zu ſetzen. Man nennt namlih 16 Loth reines Silber eine feine 
Markt, das Loth enthalt 18 Gran, die feine Mark alfo 288 Gran. 
Man tarirt das Silber demnach auf den Lothgehalt feinen Silbers — 
15löthiges Silber, 12löthiges 2c. enthält alfo 15 und 12 Loth, das 
Übrige ift Kupfer. Aus dem 12löthigen, das alfo aus Y, Silber und Y, 
Kupfer befteht, werden die meiften Silbergeräthe verfertigt, auch die Thaler ; 
die preußifchen Einthalerftüde find 12löthig, die Zw eithalerftüde aber 
14löthig und 7Y%gränig, d. h. fie enthalten %,, Silber und '/,, Kupfer. 
Manche Eleine filbeıne Münzen, wie Silbergroſchen, find nur Alöthig, 
d. h. fie beftehen aus %, Kupfer und Y, Silber, find daber frifch geprägt 
gelb und werden durch Weißfleden (Kochen mit Weinftein und Waſſer) 
oberflählich weiß, indem dadurch etwas Kupfer an der Oberfläche 
aufgelöft und eine fehr dünne Haut von reinem Silber hervorgebracht 
wird, die aber, an den hervorragenden Stellen bald abgeariffen, nicht die 
Portraits vor dem Rothwerden der Basen ſchützt. — (Bei Münzen ver- 
fteht man unter Schrot das Gewicht und unter Korn die Löthigkeit, 
den Feingehalt des legirten Silbers.) 


dividirt wird. 2%, = 7,5 — alfo hat das Eifen ein fpecififhes Gewicht von 7,5. — 
Bei Silber würde man ein Weniges mehr ald 23 Grän entfernen müffen. 

2) Hat man Körper zu beſtimmen, die fich nicht in ein Bläschen thun laffen, mie 
ganze Stüde Silber ıc., fo bindet man die eine Schaale dev Waage Türzer auf, befeftigt 
einen Baden an derfelben, an den man das zu mägende Stück anhängt, wägt daffelbe zuerft 
frei in der Luft ſchwebend und dann noch einmal, indem man es in die Mitte eines hin⸗ 
reichend großen Glaſes voll Waſſer eintaucht. Das Stück wird im Waſſer weit weniger 
wiegen, als an der Luft, denn das Waſſer trägt e8, foviel fein eigenes jpecififches Gewicht 
eö vermag. Der Gewichtsunterſchied iſt der Divifor in das Luftgewicht des Körpers. Wir 
wollen das Beifpiel mit dem Eifen fortfeben. Daffelbe wog an der Luft 1 Loth, fo wird 
es im Waffer 32 Grän weniger wiegen, affo 24%, = 7,5. 

Berfälfhung d. Nahrungsmittel. 31 
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Man prüft das Silber durch Abreiben auf den Probirftein (matt: 
gefchliffenen Bafalt oder Kiejelfchiefer), indem man die Farbe mit derjeni- 
gen der Brobirftifte (bekannte Legirungen) vergleicht ; kann man etwas 
Silber ald Probe opfern, fo kann man die Kapellation oder chemiſche 
Mittel anwenden. Die eritere befteht in der Ausfchmelzung des Silbers 
mit Blei — man jhmilzt ein abgewogenes Stückchen mit etwas Blei in 
einem thönernen Schmelztiegel und wägt es darauf wieder. Man erhält 
auf diefe Weife das feinfte, fogenannte Kapellenfilber, indem das Bleioryd 
theils als Bleiglätte fich abſetzt, theils aber in Die Poren des Thons einzieht und 
alle gegenwärtigen unedlen Metalle als Dryde mit in die Bleiglätte über- 
gehen und das reine Silber zurüdlaffen. — Hatte man nun vorher die . 
Silberprobe gewogen und wägt man jet das ausgefchmolzene reine Silber, 
fo erfährt man, wieviellöthig es war. 

Silber mit warmer Salpeterfäure behandelt, läßt ein violettfchwarzes, 
unlöglihes Pulver zurüd, wenn es rein ift — iſt aber Kupfer darin, fo 
wird die Löfung blau. Man kann auf diefem Wege das Silber ganz rein 
gewinnen, wenn man ein gewogenes Stüd legirtes Silber in ein Glas 
wirft, Salpeterfäure darauf gibt und an einem warmem Drte ftehen läßt. 
Sollte nah 24. Stunden noch nicht Alles aufgelöft fein, dann thut man 
noch etwas Salpeterfäure hinzu und wartet die völlige Löfung ab. Diefelbe 
wird, je nah dem Kupfergehalte, blau erfeheinen, da fie Silber- und 
Kupferogyd enthalt. Um beide nun von einander zu fiheiden, wirft man 
- einige ganz neue oder blankgeputzte Pfennige hinein, läßt die Flüffig- 
feit einige Zage an einem warmen Drte ftehen und fchwengt fie nur bis- 
weilen um; ed fheiden ſich dabei Blättchen aus, die aus einem Silber 
beftehben. ‚Man nimmt fie heraus und legt fie fo lange in Salmiafgeift, 
bis Ddiefer Eeine blaue Färbung mehr befommt; dann wäſcht man 
die Silberblättchen aus, trodnet und wägt fie. — Sie geben den reinen 
Gehalt an Feinfilber, den die Legirung hatte. 

Was die Berfilberungen betrifft, die entweder als kalte (echtes 
Anreiben) oder naffe (Silberſud) oder galvanifche oder Feuer- 
verfilberung gefhieht, fo haben die Fabrikanten die Kunft gelernt, 
eine möglihft Dünne Lage über das unedle Metall zu bringen ; wenn 
z. B. früher ein Dutzend Meſſer und Gabeln an 72 Grammen Silber 
zum Uberzuge bekamen, ſo weiß man jetzt mit 3 Grammen auszureichen. 
Um die Menge des zur Verſilberung gebrauchten Silbers zu ſchätzen, 
muß man einen Gegenſtand, z. B. eine zu einem Dutzend gehörige Gabel, 
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in Salpeterfäure legen, dann den Überfchuß der Säure durch Berdampfen 


entfernen, den Rückſtand mit Wafler aufnehmen und filtriren. Man fchlägt 
" dann mit Salzfäure oder einer Salzauflöfung das fich gebildet habende 


Chlorfilber nieder, fammelt es, wäſcht es in Waffer aus, trodnet und wägt 
ed. Da nun 100 Gewichtstheile Chlorfilber 75,32 Theile reines Silber 
enthalten, fo läßt die Rechnung ſich ſehr leicht machen. 

Über Gold- und Silbermüngen werden wir am Schluffe unfere 
Buches, im Artilel: „Verfälſchung des Geldes" das Weitere 
mittheilen. — 


Papier. 

\ 

Die befferen Papiere werden befanntlid aus Lumpen“ gemacht, alten 
Geweben von Leinen, Hanf, Baumwolle, überhaupt aus vegetabilifchen 
Stoffen ; zu geringeren Sorten verwendet man auch Wolle- und Seiden- 
fumpen, auch hat man mehrfache Berfuche gemacht, andere Stoffe zu Papier 
zu verarbeiten, wie Blätter und Stengel des türkifchen Weizens, Seegras, 
Zorf, alte Haute und Lederabfälle, die Blätter vom Paradiesfeigenbaume 
und der Banane, die amerifanifchen Lianen (Schlingpflanzen), den Ball 
der Maulbeerbaume, Lilien, Pappeln, die Faſern der neufeeländifchen 
Flachslilie ꝛc. Die alten Völker bereiteten fih ihr Papier aus der danach 
genannten Papierftaude, dem lechteyperngrafe, Cyperus papyrus, das 
4 — 8 Fuß ho wird und in Aegypten wie in den ficilianifchen Flüffen 
wählt. Man löfte die Haute und Faſern vom Halme (Schilfe) in fehr 
feinen Schichten ab, breitete diefelben auf eine Tafel aus, welche mit Nils 
waſſer befeuchtet war und überftrich fie mit dem heißen, Blebrigen Nilwaffer. 
Auf die erfte Lage brachte man eine zweite, preßte beide auf einander, To 
dag fie gleichmäßig zufammenflebten, trodnete fie an der Sonne und 
glättete fie mit einem Zahne. Das meifte Papier der Alten wurde ın 
Alerandrien verfertigt, was diefer Stadt großen Reihthum einbrachte ; 
fpater befaßten ſich die Römer mit der Papierfabrifation, wozu fie bejon» 
dere Glutinatores (Leimer) und Malleatores (Klopfer) hatten. — Aus 
dem in Japan und auf den Infeln des ftillen Meeres wachlenden Wauti- 
ftrauche oder Papier - Maulbeerbaume (Morus papyrifera) verfertigen Die 
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Chinefen ihr Papier, indem fie dazu den feinfaftigen Bat der 2— 3jäh- 
rigen Schößlinge verwenden.*) Auch bereiten die Chinefen ein fehr 
ſchönes Bapier aus Bambusrohr. — Szchuen liefert gegenwärtig das beite, 
früher ftand Denke (in Cheleang) in größtem Rufe. **) 

Unfer befferes Papier wird aus Linnenlumpen bereitet und ift erſt 
feit dem Jahre 1318 befannt, da die Urkunde der Stadt Kaufbeuren aus 
dem Jahre 1318 zuerft auf reines Leinenpapier gefchrieben ift. Aus roher 
Baumwolle, dann fpäter von baummwollenen Lumpen, fabricirte man Thon 
im 11. Jahrhundert Papier. Wenn man aud) eine Menge anderer Stoffe 
zur Papierbereitung in Borfchlag gebracht hat, wie 3. B. Schäffer 52 
verfihiedene Papiere ohne Lumpen verfuchsweife herftellte und empfahl, To 
hat doch die Praxis gezeigt, daß Leinen und Hanf nie ganz zu erfegen find 
und jedenfalls in die Mifhung mit eingehen müflen, wenn das Papier gut 
fein fol. Die Induftrie hat bei den theuren Lumpenpreifen Alles fheinbar 
Geeignete herangezogen, Holzfpähne, Flechten, Conferven, Stioh, Wes- 
pennefter, die Wolle der Schwarzpappel, die der Seidenpflanze (Asclepias 
syriaca), aber ohne großen Erfolg. In Merico ift das Papier aus der 
Agave (Baumalos) bereitet und muß gefeglih von allen Behörden ge- 
braucht werden. | 

Man unteriheidet ne der Fabrifationgweife: Handpapier und 
Mafhinenpapier— undderformnah: Briefpapier, Schreib- 
papier, Zapetenpapier, Drudpapier, farbiges Affichen— 
papier, Packpapier, Filtrirpapier, Löfhpapier, Calquir— 
papier, Zeihnenpapierx. Die Druck⸗, Löſch- und Filtrirpapiere 


*) Da diefer Baum fehr gut unfer füddeutfches Klima verträgt, fo könnte er bei und 
ald Material zur Papierfabrilation fehr nüplich werden. 


») Das Geheimniß der Bereitung ift kürzlich entdedit worden. Man fchneidet die 
Bambusfhößlinge, wenn fie einige Blätter getrieben haben und entfernt die Knoten; dann 
fpaltet man den Bambus und legt ihn ſchichtweiſe mit Kalk in einen 10 — 12 Fuß tiefen 
Graben, den fogenannten Papierteih, mo er etwa ein Jahr liegen bleibt, um zerfegt zu 
werden. Dann mengt man die Maſſe (von Kalk und Bambus) durcheinander, wäſcht mit 
Waſſer die falzigen Beftandtheile aus, fondert die geöberen Theile zu ordinairerem Papier 
und behält die feineren, kleiſterartigen zurüd. Diefer Teig wird nun auf den Papierſchirm 
(einen Rahmen von Bambusſchnitzeln) geftrichen und kurze Seit an einem Ofen getrodnet. Damit 
iſt das Papier fertig. Der Ofen von Lehm ift ungefähr 1 Fuß hoch, hat eine ebene, dem 
Papierſchirm entſp rechende Fläche, iſt an den Seiten offen und wird mit Holzfohle geheizt. 
Das Trodnen des Papierteigs dauert nur einen Augenblid. 
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haben Beinen Leim, das Ealquirpapier (zum Durchzeichnen ) it aus robem 
Hanf» und Leinenfladhs bereitet, das weder vorher geröftet noch gebleicht 
wurde und deffen natürliches Gummi das Papier tranaparent macht. Alle 
zum Schreiben beftimmten Papiere find geleimt, die Handpapiere mit 
Leim oder Gelatine, die Mafhinenpapiere aber mit Kartoffelnftärke, wes⸗ 
halb Iegtere durch Sodauflöfung fhnell blau werden. Das Schreibpapier 
it gemöhnlid mehr oder weniger gebläuet (azurirt), um ihm den 
leichten gelblihen Zeint zu nehmen, den immer die Lumpen, ſelbſt 
nach der Bleihe, zurücklaſſen; man miſcht deshalb zum Papierbrei die 
blaue, „Azur“ genannte Farbe, die gemeiniglih aus Kobaltoryd 
(Waſchbläue) befteht ; doch nimmt man auch künftlihes Ultramarin, 
Berliner Blau oder [hwefelfaures Kupfer. — 

Man ertennt die Bläuung des Papiers mit Kobaltoryd oder 
Waſchblaͤue ſchon im Allgemeinen daran, daß die Bogen ungkich blau . 
find, auf einer Seite mehr als auf der anderen, indem die Schwere der 
Farbe fi) gegen die tiefer hängenden Gegenden des Papieres gezogen hat. 
Solche Papiere find weder durch Säuren noch durch Alkalien zu entfärben, 
auch nicht mit Waffer auszuziehen ; die Afche, unter dem Löthrohr mit 
etwas calcinirtem Borax gefhmolzen, gibt eine ſchöne blaue Glasperle. — 
Die mit fünftlihem, d.h. aus Schwefelnatrium und fiefelfaurer Thonerde 
beftehenden Ultramarin gefärbten Bapiere laffen fich ſehr ſchnell entfärben, 
wenn man fie in ſchwache Schmwefelfäure eintaudht, wobei fie Schwefel« 
wafferftoff entwideln. Papiere, welche mit Berliner Blau (Cyaneiſen) 
gefärbt find, widerftehen fchwachen Säuren, aber eine Kalilöſung entfärbt 
fie augenblicklich und die filtrirte Ylüffigkeit, wenn man fie durch Abdampfen 
concentrirt und dann neutralifitt hat, ſtellt das Berliner Blau wieder 
ber, wenn man ein Eifenorydfalz hinzuthut. Das durch Kupferfalze ger 
hläuete Papier gibt ſich durch feine Purpurfarbe zu erkennen, wenn man 
eine Auflöfung von gelbem Biutlaugenfalze darauf bringt. Die Alche, im 
Salpeterſäure aufgelöft und hinreichend mit Ammoniak verfekt, gibt eine 
ſchöne Hlaue Farbe. 

Schwer, faft unmöglich dagegen ift eg, mit dem Mikroſkope 
am Papiere ertennen zu wollen, welde BPflanzenfafern dazu verbraudt 
worden find, man erkennt weder Leinen noch Baummollenfafern darin _ 
wieder. Dagegen ift es leicht, Beimifhungen von thierifhen 
Stoffen, wie z. B. die jebt oft benupten Abfälle von altem Leder, 
ch em iſch herauszufinden, indem man das Papier deftillirt und die Ent- 
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widlung von Ammoniak beobachtet, oder indem man Hpnatronlöfung daran 
bringt und wartet, ob ſich einzelne Barthien auflöfen, was dann thierifche 
Beimifhungen zum Papiere waren. 

"Manche Bapiere enthalten Kupfer, Blei und Arſenik, nament- 
lich die gefärbten Papiere, oder folche, zu deren Brei man alte far- 
bige Papierfchnibel mit verwandte, indem diefe oft mit Mennige (rothem 
Bleiüberoryd) Kupfer und Arſenik gefärbt find; daffelbe gilt von dem 
Abfall der Spiellarten und blanken Viſitenkarten, welde 
Bleiweiß und Schwefelblei enthalten, in neuefter Zeit auch Zinkoryd. — 
Wenn au die Mengen diefer in den Papieren aufgefundenen Metalle jehr 
gering find, jo gibt ed doc, Umſtände, wo fie ſchädlich werden können, 
wie 3. B. beim Verbrennen des Papiers, bei Zapeten, wo die Farbe in 
bedeutender Menge aufgetragen ift. (Arſenikpapier zum Tödten der Müden, 
wie das in Brüſſel gefhah, dürfte gar nit feilgeboten werden.) Kupfer 
entdedt man im Papiere durch diejelben Mittel, die vorhin zur Prüfung 
der blauen Farbeitoffeangegeben wurden ; Blei erfennt man, indem man das 
Papier verbrennt, Die Ajche mit gewarmter, ſchwacher Salpeterfäure auf- 
löſt, diefelbe filtrirt,, verdampft und den Rüdftand trodnet. Diefe wird 
nun mit deſtillirtem Waffer wieder verfeßt und geprüft; wenn Schwefel: 
fäure einen weißen Niederſchlag, Jodkali oder Chromfali einen gelben, 
Schwefelwafferftoff einen fhwarzen Niederſchlag hervorruft, dann ift Blei 
gegenwärtig. Arſenik findet man, indem das Papier in Schwefelfäure zu 
Kohle verwandelt, dieſe mit deftillirtem Waſſer ausgewaſchen und in den 
Marſh'ſchen Apparat (fiehe Fig. 123) gebracht wird. Man fann aud ein 
Stück Papier gleih troden in die bereit befchriebene und abgebildete 
Blasröhre thun. Am Gefährlicgften find die grünen Tapeten und 
Nouleaur, namentlid die brillant grünen, welche mit Shweinfurter 
Grün (arfenikfaurem und effigfaurem Kupfer) gemalt find und namentlich), 
wenn fie anfangen alt zu werden, oder an feuhten Wänden haften, 
wo fie das heftigfte Gift, Arfenitwafferftoff entwideln und der 
Zimmerluft mittheilen, in hohem Grade nadytheilig find. Langfame 
Vergiftungen, durch Kopfſchmerz, Ermattung, Gefihtsbläffe, nervöſe 
Zuftände, Lähmung und Tod angezeigt, find bereit® zahlreich vorge- 
tommen.*) Er 


”) Bergleige: Klencke's Katechismus der Makrobiotik. Mit Flluftratior 
nen. (Leipzig, 3. 3. Weber. ) 
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Man- bat verfucht, um das Papier billig herzuftellen und ihm doch 
eine fchöne, weiße Farbe, größere Dide und ſchwereres Gewicht zu geben, 
mineralifche Subftanzen beizumifchen. Man wählte dazu reinen Gyps, 
fowol natürlichen wie fünftlihen, ſchwefelſaures Blei und ſchwefel— 
faures Baryt; ſolche Beimifchungen taugen aber nicht, denn fie 
machen das Papier fehr brühig. Manche Kaufleute, welche das gröbere 
Papier nah Gewicht verkaufen, oder ihre ſonſtigen Handeldartitel, wie 
Zuder, in Bapier wägen, haben fih recht ſchwere Papiere fabriciren 
laſſen, indem fie zu der Maffe nicht nur fchwefelfaures Baryt und Blei, 
ſondern auh PBorcellanerde, Pfeifentbon, rohen Gyps, 
Sand, geriebenen Sandftein, Thonerde, Der, Erdfar- 
benac. mijchen ließen. Es ift dies ein doppelter Betrug ; nicht nur machen 
diefe Beimifchungen das Papier fehwer, fondern auch unhaltbar, mürbe, 
außerdem muß man ſolches Bapier, ald Umhüllung der Zuderhüte, für den 
Werth des Zudergewichtes mit bezahlen. Während mancher Bapierbogen 
zur Emballage nur 9 — 12 Quentchen wiegt, haben andere von ganz 
gleicher Größe, die man um Zuder und Lichte gewidelt findet, ein Gewicht 
von 130 Quentchen. Man erkennt die Mineralien im Papiere fehr einfach 
durch die Einäfcherung. Unverfälſchtes Papier gibt im Mittel nur 2 
Procente Afche, jede größere Quantität beweifet die betrügerifche Beimi- 
fhung mineralifcher Subftanzen, oder wenigfteng, daß das Papier mit fehr 
kalkhaltigem Waſſer bereitet wurde, das manche Fabrikanten abficht- 
lich anwenden. Die Gegenwart von Blei erfennt man ſchon, wenn Schwe⸗ 
felwafferftoffwaffer auf dem Papiere fchwarze Flede zurüdläßt — die 
Quantität aber von Schwererde (jchwefelfaurem Baryt) und ſchwefel⸗ 
faurem Blei erfennt man, indem die Papierafche dreiviertel Stunden lang 
mit fohlenfaurem Natron (Soda) gekocht wird, um eine zweifache hemifche 
Umwandlung zu bewirken, nämlich die Bildung von fhwefelfaurem Natron 
und fohlenfaurem Baryt oder Blei; die unlöglihe Maffe fammelt man auf 
dem Filter, wäfcht fie mit deftillittem Waſſer aus, gibt dann verdünnte 
Salpeterfäure hinzu und fobald die fohlenfauren Salze aufgelöft find, ver: 
dünnt man die Flüffigkeit bis auf einen leichten Säurezuſtand und bringt 
Schwefelwafferftoff hinein, der das vorhandene Blei niederichlägt und zwar 
ald Orydul oder Sulphür, das man nun in ein Sulphid, d. h. ſchwefel⸗ 
faures Blei, zurücführen kann, indem man es auswäfcht, mit Salpeter- 
fäure verfeßt, fammelt und wägt. — Vermuthet man fchwefelfaures Baryt 
im Papiere, jo behandelt man die Afche ebenfo wie vorhin angegeben ift, 
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aber man thut zu dem auf dem Filter geſammelten und ausgewaſchenen un⸗ 
löslichen Rüdftande Schwefelfäure, und das ſchwefelſaure Baryt, was zugegen 
ist, fallt zu Boden und kann gefammelt, getrodnet und gewogen werden. 

Das Filtrirpapier, das wir zu unfern chemifchen Prüfungen 
und Berfahren fo oft gebrauchen, kann und, wenn es fälſchlich bereitet ift, 
fehr täufchen, da es nicht felten Eifenoryd oder fohlenfauren Kalt 
enthalt. Man muß deshalb das Filtrirpapier, wenn man genaue chemifche 
Refultate haben will, auf feine Reinheit prüfen. Man bat fhon 14 Procent 
Kalk darın gefunden. Es braufet in Säuren auf und gibt oft, anftatt die 
Flüffigkeiten, die man durchfiltrirt, zu klären, denfelben einen trüben, weiß- 
lichen Eharakter, namentlich wenn die Flüffigkeiten Saure enthalten, die 
mit dem Kalte im Papiere unlösliche Salze bildet. Den etwaigen Eifen- 
gehalt macht man fihtbar, wenn man die Aſche des Bapieres in Säure auf- 
(öft, abdampft, auswäfcht, trodnet, in deftillirtem Waſſer löft und etwas Rho⸗ 
dankalium binzugibt. Anweſendes Eifen gibt dann eine fhöne, rothe Farbe.) 

Unter dem Namen Glaspapier bereitet man Papier, das mit pul- 
verifirtem Glas mittelft eines Leimüberftriches bededt ift und zum Poliren 
von Holz gebraucht wird, dad Schmergelpapier, mit Schmergel bes 
dedt, dient zum Poliren derMetalle. In neueren Zeiten ziehtman dem Pa⸗ 
piere die Leinwand vor, da fie beim Boliren weniger zerreiß bar ift. Glas» und 
Schmergelpapier werden fehr haufig verfalfcht ; flatt des Glafes nimmt man 
Quarzſand oder zerftoßenen Sandftein, ftatt Schmergel eine Mifhung von 
Eijenfhhlade und braunem Sandftein oder gelbem Sand. Lebteres ift für 
den Zwed des Gebrauchs fehr nachtheilig, da es feine feine Politur gibt; 
auch greift auf feine Fournirpolituren der Quarzfand zu tief ein. Mit einer 
Zoupe kann man den Mangel an Glaspulver leicht entdeden, da der Ober⸗ 
fläche die veflectivenden Flächen des Glaſes fehlen ; fehwierigerift ſchon das 
verfälfchte Schmergelpapier zu erkennen, wo die Nachtbeile des Gebrauches 
dejjelben den Polirer indeſſen bald unterrichten. — 


*) Das franzöfi ſche Filtrirpapier gibt zu viel Aſche; man muß, um dieſes Papier 
für hemifchen Gebrauch vorzubereiten, daffelbe in ſchwach mit Salzfäure gefauertem Waſſer 
auswaſchen, das Kalk und Eifen hetauszieht, und fo lange in deftillirtem Waſſer nachwaſchen. 
bis falpeterfaures Silber Feine Trübung mehr erregt. In Schweden gibt ed eine Filtrir- 
papierfabrif, die ihr Broduct Bergeliuspapier, auch ſchwediſches Papier nennt; 
daſſelbe gibt fehr wenig Aſche, kaum 0,003 Grammen und ift für emifche Zwecke das befte. 
Man Tann es in Deutfpland leicht erhalten, namentlich in größeren Droguenhandlungen. 





—— a 


a EEE ee le 


Digitized by Google 


4 a # 
Ir 


Dr 
4 —* 


"u wi * tt u Sa 


—— 





— 











* 
—X 
— 
= 
ir 
= 
ur | 
* — a 
Tr 
rg 
—ã— 


= 
— “* 
Pu 
Pr 
= 
— 
— 
X 


ul 
” 
— 
| 
=“ 
* 
* 
⸗ 
2 
ii 











» — 
—— ku *— — 
u en ? ur : 
3 > a, De 
“2 h Er 
«' . =" 4 
"ua f 
“ E 2 
= 
z 3 I 
* F — u > w. ’ . 
u * u! * -% 
— — ka u — Fi = d 8* 
4 — — 3— = 
= * u = J E w . 
u - h i R ’ 
— — - 
= * * # — = 
— 
“ r — F u — * * 
E I a AZ > 
2 - 
te 
- 
: 7 ' 38 E 
+ SU — — — 
wit 
— 
’ 
— 4 ‚ 
F =, u 
a - —F u un | 
Fi = 7 u * ? 
— u se w 
— * —J 
— * Pr 
u‘ “ ” ie 
— it. * I 4 WW, 
+ 
tt 
E = - 
er ei . 
— —— —— 
re 
= u er — f 
— — ” 
— — 
— ” 
3 u. 
u T is nr ug 
u ih ie 
- y 7 Jer® 3 “ 
De — — 
—— —— 
a 
> 4 2 J— 
* 
wi, N “ N * 
ut Li: V F = 
ae Wut nrr INES 
— 
= * * 
= — — = 
* mM A 4 Ds 
a —— ’ Pe Ah N 
ee Te A A + = MWST re 
hut [5 = Da de aus 
z - — A 
we. % 
” 
’ ' — ki u ze - 
Ar = * 
Bit 4 ar RT A 2 j 
N j * A a = 1 — Er 
| | 5 : . * « [ | 
Vi r TE 
“ - ’ — u e ie E 
Re - * 
—* * 
bu a in 
—* 
4 
Er " 
wi ” er — 
— * 
u; — or Bi 


" % 
- *8 
* = id —2 
9*— 
— 
- v— ; 
— 
hl War u 
— 7 ——— 
Il! a 
a . 
u“ 
* 1 
fl 
ei 
"Lı 
ei a; In 
er 
E 1 * 
= 
= 
— 
— 

4 — — - 
Eur — 
*3 w# 

- * m = , 
— E - 

= 
'= 
Be 
u“ 
# * 
— — 
—— = 





r 


Pr 
# 
ei er 
i ii 
* = 
Te 
* 28 
"RE 
—A 
* 
J 





Fe Ve 


Cabo 


ZAHN 


3 2044 091 931 097 





